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PREFACE 

DE    LA    DEUX  IE  ME    EDITION 


La  premiere  edition  <le  cet  ouvrage  a  paru  en  1866. 
Deux  annees  apres,  elle  etait  epuisee.  Engage  alors  dans 
Tetude  difficile  de  la  maladie  qui  sevissait  sur  les  vers 
a  soie,  a  laquelle  j'ai  consacre  six  annees  d'un  travail 
assidu,  j'ai  du  attendre  jusqu'a  ce  jour  pour  une  reim- 
pression. 

Ou  trouvera  dans  eelte  edition  quelques  additions 
importantes  :  la  description  des  nombreux  appareils 
imagines  par  L'industrie  pour  appliquer  ie  procede  de 
chauffage  prealable  du  vin  dans  le  but  d'en  assurer  Ja 
conservation;  la  constatation  des  resultats  obtenus  par 
Cette  application,  et  par  quelques  autres  que  j'avais 
ueduites  de  mes  premieres  etudes  ;  ['influence  du 
chauffage  sur  I'amelioratiop  des  vins ;  enfin ,  nuc 
reponse   u    nuc  nouvelle  reclamation    de   priori te   qui 
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s'esl  produite  dans  ces  derni&res  annees,  et  a  iaquelle 
j'ai  domic  peut-etre  une  attention  (ju'elle  ne  meritait 

|HIS. 

Les  inventions  heureuses  sunt  ordinairement  suivics 
de  revendications  plus  ou  moins  vaines,  dont  le  bon 
sons  public  fmit  toujours  par  faire  justice. 

Le  chapitre  relatif  aux  appareils  a  chauffage  a  etc 
redige  par  un  de  mes  anciens  eleves  et  amis,  M.  Jules 
Raulin,  qui  est  entre  dans  la  carriere  des  sciences  par 
un  travail  remarquable  sur  le  mode  de  nutrition  des 
Mucedinees,  auquel  l'Academie  des  sciences  vient  de 
decerner  1'uii  de  ses  prix  le  plus  envies,  le  prix  de 
physiologic  experimeritale. 


Paris,  ler  septembre  187k2. 


AVEttTISSEMENT 

1)E    LA    PREMIERE    EDITION 


Au  mois  de  juillet  1866,  L'Empereur  voulut  bien  m'encourager 
a  porter  mes  recherches  vers  la  connaissance  des  maladies  des 
vins.  Deja  guide  par  des  observations  de  detail,  que  mes  etudes 
relatives  aux  fermentations  m'avaient  suggerees,  j'entrevoyais  la 
possibility  d'un  travail  profitable  sur  ce  sujet,  auquel  je  me 
consacrai  des  lors  avec  la  pensee  de  son  interet  pour  une  des  plus 
grandes  productions  agricoles  de  la  France  et  le  desir  de  repondre 
a  la  bienveillance  d'un  auguste  patronage. 

Aujourd'hui  que  je  me  decide  a  publier  mes  observations,  afin  de 
hater  les  essais  d' applications  industrielles  qui  en  decoulent,  je  sens 
trop  coinbien  elles  sont  insuffisantes ;  mais  j'ai  l'espoir  qu'elles 
pourront  servir  de  base  a  des  etudes  plus  approfondies. 

Le  5  decembre  1865,  j'eus  l'honneur  d'etre  recu  par  rEmpereur 
au  pa  la  is  de  Gompiegne  et  d'exposer  a  Sa  Majeste  les  resultats  de 
mes  recherches,  en  Lui  remettant  la  lettre  suivante,  dont  Elle  a 
daigne  autoriser  la  publication  : 


SIRE, 

Voire  Majeste,  preoccupee  avec  raison  du  prejudice 
(jue  portent  a u  commerce  des  vins  de  France  les  alte- 
rations auxquelles  ils  soul  sujels,  a  daigne  m'inviter,  il 
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5  ;i  deux  aus,  a  rechercher  les  causes  des  maladies  des 
vins  et  les  moyens  de  les  prevenir. 

Depuis  le  jour  ou  j'ai  ete  honore  de  eette  importante 
mission,  je  n'ai  cesse  de  inv  appliquer  tout  entier. 

Les  resultats  auxquels  je  suis  parvenu  sonL  exposes 
dans  I'ouvrage  ci-joint,  qui  a  pour  litre  :  Eludes  sur  le 
tin. —  Sen  maladies;  causes  qui  lesprovoquent. —  Procrdcs 
nouveaux  pour  le  conserve)'  eipour  le  cieillir. 

Si  le  temps,  juge  necessaire  et  int'aillible  cte  Unites 
les  productions  de  la  science,  consacre,  comnie  je  1'es- 
pere,  rexactilude  de  mon  travail,  j'aurai  acquis,  Sire, 
la  satisfaction  la  plus  enviable  pour  un  savant,  celle 
d'avoir  servi  utilenient  mon  pays,  en  repomlant  a  un 
desir  de  L'Empereur. 

Je  suis  avec  le  plus  proton d  respect, 

Sire, 
de  Voire  Majeste, 
le  tres-humble  et  tres-lidele  serviteur. 

L.  PASTEUR, 

Menibrc  de  I'Academie  des  sciences. 


ETUDES 

SUR    LE    VIN 

PREMIERE    PARTIE 


INTRODUCTION 

La  superficie  du  sol  de  la  France  plantee  en  vigne  s'eleve  a 
plus  de  deux  millions  d'hectares,  et  elle  s'accroit  chaque  an- 
nee  dans  une  proportion  sensible.  Cos  deux  millions  d'hectares 
represented  annuellement  environ  cinquante  millions  d'hecto- 
litres  de  vin,  dont  la  valeur  moyenne  depasse  500  millions  de 
francs.  «  La  recolte  du  vin,  ditChaptal,  est,  apres  celle  des  ce- 
reales,  la  plus  importante  de  toutes  celles  de  la  France;  »  et 
si  Fori  considere  que,  dans  plusieurs  de  nos  contrees,  le  sol  et  ie 
climat  sont  si  bien  appropries  a  la  culture  de  la  vigne,  que  lc 
seul  departement  de  l'llerault  produit  plus  de  sept  millions 
d'hectolitres  de  vin,  trois  Ibis  plus  que  le  royaume  de  Portugal l, 
et  que,  grace  aux  traites  de  commerce  chaque  jour  plus  nom- 
breux  entre  la  France  et  toutes  les  nations  civilisees,  les  vins 
de  France  se  transportent  sur  les  principaux  marches  du  globe, 

1  Renseignement  foumi  par  M.  l\i^rzy,  depute  de  I'Heraull    1864). 
Pasteuh.  2e  edition.  1 
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on  comprcndra  facilement  que  le  vin  peut  dcvenir  pour  notre 
pays  un  objct  dc  commerce  d'une  si  grande  valeur,  qu'on  aurait 
peine  aujourd'hui  a  s'en  faire  une  juste  idee1. 

Malheureusement  les  vins  de  France  supportent  difficilemenl 
les  voyages  prolonges.  lis  sont  sujets  a  de  nombreuses  mala- 
dies :  I'aceiification,  lapoasse,  la  graisse,  lamer,  etc ;  arrives  a 

leur  destination,  ils  se  deteriorent,  et  d'autant  plus  rapidement 
qu'ils  sont  livres  a  des  mains  plus  ou  moins  inhabiles,  dans 
des  celliers  mal  disposes,  p  rives  de  ces  mille  soins  qui  font 


1  Recolte  des  vins  en  1864 


Ain 

Aisne 

Allier 

Alpes  (Basses-).  .  . 
Alpes  (Hautes-).  . 
Alpes-Maritimes.   . 

Ardeche 

Ardennes 

Ariege 

Aube 

Aude 1 

Aveyron 

Bouch.-du-Bli6ne  . 

Calvados 

Cantal 

Charente. 2 

Charente-Infer. .    .  5 

Cher 

Correze 

Corse 

Cote-d'Or 

Gotes-du-Nord .  .    . 

Creuse 

Dordogne 

Doubs 

Drome 

Eure 

Eure-et-Loir. .   .   . 

Pinistere 

Card 1 


474,540»> 

178,153 

299,695 

57,498 
103,019 

59,484 
202,243 

24,896 

51,529 
290,256 
,508,596 
552,876 
419,500 
5 
4,091 
,796,852 
,413,170 
196,9:i2 
225,225 

i> 

776,341 


792,803 

149.424 

373,555 

11,877 

83,615 

702,000 


Garonne  (Hte-) .   . 
Gers.  ..-,..  1 

Gironde 2 

Herault 7 

Ille-et-Vilaine. .   . 

Indre 

Indre-et-Loire  .    . 

Isere 

Jura 

Landes 

Loir-et-Cher  .   .   . 

Loire 

Loire  (Haute-)..   . 
Loire-Inferieure..  2 

Loirel 

Lot 

Lot-et-Garonne.    . 

Lozere 

Maine-et-Loire.   . 

Manche 

Marne. 

Marne  (Haute-).   . 

Mayenne 

Meurthe 

Meuse 

Morbihan  .... 

Moselle 

Nievre 

Nord 

Oise 


532,4011 
504,070 
794,665 
121,455 

1,970 
232,748 
859,809 
412,217 
452,547 
190,949 
801,240 
556,477 
i  69,525 
454,156 
875,048 
467,500 
965,219 

7,154 
715,429 

589,083 
404,111 
2,902 
705,714 
567,500 
24,075 
175,900 
225,997 

15,685 


Orne 

» 

Pas-de-Calais.  . 

>, 

Puy-de-D6me.   . 

641,274" 

Pyrenees  (Basses- 

)       65,791 

Pyrenees  (Hautes- 

)     105,827 

Pyrenees-Orient. 

459,874 

Rhin  (Bas-)  .    . 

469,800 

Rhin  (Haut-).    . 

494,297 

Rhone 

859,729 

Saone  (Haute-). 

520,-209 

Saone-et-Loire . 

1,297,128 

Sarthe 

150,591 

Savoie 

510,526 

Savoie  (Haute-). 

.      247,436 

Seine 

71,421 

Seine-Inferieure. 

» 

Seine-et-Marne. 

515,410 

Seine-et-Oise.  . 

409,472 

Sevres  (Deux-). 

491,950 

Somme 

» 

Tarn 

456,145 

Tarn-et-Garonne 

520,918 

Yar 

886,852 

Yaucluse 

466,436 

Vendee 

729,858 

Vienne  .... 

615,320 

Vienne  (Haute). 

24,201 

Yos-ges 

182,896 

Yonne 

895,266 

Total.    . 

50,456,421 

Je  dois  communication  de  ce  tableau  a    M.  Teissonniere,   negociant  en  vins, 
mcmbre  du  conseil  municipal  de  la  ville  de  Paris. 
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de  Felevage  des  vins  un  art  ou  peu  de  personnes  excellent, 
meme  en  France. 

Un  negotiant  anglais  tres-eclaire  m'ecrivait,  a  la  date  du  29 
octobre  1865  :  «  On  s'etonne  en  France  que  le  commerce  des 
vins  francais  n'ait  pas  pris  plus  d'extension  en  Angleterre  depuis 
le  traite  de  commerce.  La  raison  en  est  assez  simple.  Tout  d'a- 
bord  nous  avons  accueilli  ces  vins  avec  empressement,  mais  on 
n'a  pas  tarde  de  faire  la  triste  experience  que  ce  commerce 
mene  a  de  grandes  pertes,  et  a  des  embarras  infinis  a  cause  des 
maladies  auxquelles  ils  sont  sujets.  » 

Tousles  vins  de  table  sont,  en  effet,  susceptiblesd'alteration, 
et  ceux  des  meilleurs  crus  sont  souvent  les  plus  delicats.  Cha- 
que  annee,  par  exemple,  la  maladie  dite  de  Vamer  deteriore  de 
grandes  quantites  des  vins  les  plus  exquis  de  la  Bourgogne. 
Plus  j'ai  avance  dans  cette  etude  des  maladies  des  vins,  plus  je 
me  suis  convaincu  que  les  pertes  qu'elles  occasionnent  sont  im- 
menses. 

Les  proprietaires  et  les  negotiants  alfirment  volontiers  qu'ils 
n'ont  que  des  vins  irreprochables,  et  qu'ils  savent  par  des 
soins  intelligents  eviter  toute  alteration.  Cette  assertion  est 
tres-ordinairement  dictee  par  l'interet  ou  l'amour-propre.  Je 
crois  pouvoir  assurer  a  mon  tour,  et  cela  donnera  une  idee  de 
Fetendue  du  mal,  qu'il  n'y  a  peut-etre  pas  une  seule  cave  en 
France,  chez  le  pauvre  comme  chez  le  riche,  qui  ne  renferme 
quelque  portion  de  vin  plus  ou  moins  altere. 

Preoccupe  du  prejudice  que  les  maladies  des  vins  portent  au 
commerce  de  cette  denree,  l'Empereur  daigna  m'encourager 
a  diriger  mes  recherches  sur  cette  importante  question,  afin 
de  decouvrir,  s'il  etait  possible,  un  moyen  d'empecher  Fappa- 
rition  de  toutes  ces  maladies. 

Le  travail  que  je  publie  aujourd'hui  a  pour  but  de  i'aire  con- 
naitre  les  resultats  de  mes  reclierches.  Si  je  ne  me  trompe,  j'ai 
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reconnu  les  veritables  causes  des  diverses  maladies  des  vins. 
et  un  moyen  simple  et  pratique  de  les  prevenir. 


OPINION    ANCIENNE 
SUR   LES   CAUSES    DES  MALADIES  DES   VINS 

Les  auteurs  qui  ont  ecrit  sur  le  vin  l'ont  considere  jusqu'a 
present  comme  un  liquide  dont  les  divers  principes  reagissent 
continument  les  uns  sur  les  autres  par  des  actions  mutuelles 
et  lentes.  Levin,  disent-ils,  est  toujours  en  travail.  Lorsque  la 
fermentation  du  mout  de  raisin  est  achevee,  l'equilibre  n'est  pas 
etabli  encore  entre  les  divers  principes  de  la  liqueur.  Elle  a  be- 
soin  du  temps  pour  se  faire,  pour  que  ces  principes  se  fondent 
les  uns  dans  les  autres ;  et  Ton  ajoute,  en  termes  non  moins 
vagues,  que  si  ce  developpement  des  actions  reciproques 
entre  les  substances  qui  composent  le  vin  n'est  pas  regulier, 
le  vin  devient  malade. 

Par  ces  apparences  d'explication  du  vieillissement  et  des 
maladies  des  vins,  on  ne  fait  qu'exprimer  la  difference  bien 
connue  qui  existe  entre  le  vin  a  ses  divers  ages,  et  le  fait  non 
moins  avere  de  ses  alterations  spontanees.  II  y  a  eu  cependant 
quelques  essais  de  theorie  au  sujet  des  causes  qui  provoquenl 
les  maladies  des  vins.  Je  vais  en  indiquer  l'origine  et  les  prin- 
cipes. 

Dans  la  seconde  moitie  du  dernier  siecle,  toutes  les  questions 
relatives  aux  fermentations  preoccuperent  vivement  les  esprits. 
En  meme  temps  que  les  maitres  de  la  science  s'efforcaient  d'ap- 
porter  quelque  lurniere  sur  ces  mysterieux  phenomenes,  bon 
nombre  de  societes  savantes  en  proposerent  1'etude  pour  sujcl 
de  prix.  Ce  mouvement,  auquel  s'associa  brillamment  l'Aca- 
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demie  des  sciences,  par  divers  travaux  de  ses  membres,  prin- 
cipalement  par  celui  de  Lavoisier  sur  la  fermentation  alcoolique, 
ne  resta  point  sterile,  raeme  a  l'etranger.  Les  recherches  expe- 
rimentales  qui  meritent  surtout  d'etre  mentionnees  ici  sont 
celles  de  Fabroni,  savant  Italien,  qui  rem  porta  le  prix  propose 
en  1785  par  l'Academie  de  Florence.  Le  sujet  du  prix  consistait 
dans  la  decouverte  d'une  theorie  de  la  fermentation  vineuse, 
confirmee  par  l'experience  et  appliquee  a  la  recherche  des 
moyens  propres  a  tirer  de  chaque  espece  de  mout,  d'apres  la 
nature  des  principes  qui  le  constituent,  un  vin  doue  des  meil- 
leures  qualites,  et  principalement  de  celle  d'etre  propre  au  trans- 
port et  susceptible  dune  tongue  conservation. 

L'ouvrage  de  Fabroni  a  ete  traduit  de  l'italien  et  publie  a 
Paris  en  1801,  et,  en  outre,  un  memoire  de  cet  auteur  sur  le 
meme  sujet  futlaisse  par  lui  a  la  Societe  philomathique  de  Paris 
en  1798,  apres  un  sejour  qu'il  fit  en  France,  ou  il  etait  venu 
par  ordre  de  son  gouvernement  pour  concourir  a  Fetablis- 
sement  du  systeme  des  poids  et  mesures.  Un  resume  critique  de 
ce  memoire,  du  a  Fourcroy,  fut  insere  dans  le  tome  XXXI  des 
Annales  de  chimie.  G'est  la  qu'il  convient  de  prendre  l'expres- 
sion  de  quelques-unes  des  idees  de  Fabroni,  parce  qu'elles  y 
ont  une  date  plus  recente  que  dans  son  premier  traite,  et  qu'elles 
s'y  trouvent  debarrassees  des  obscurites  de  l'hypothese  du  phlo- 
gistique. 

D'ailleurs,  le  seul  point  vraiment  digne  d'attention  dans  les 
observations  de  Fabroni,  celui  qui  doit  nous  les  rendre  particu- 
lierement  recommandables,  est  relatif  a  la  composition  du  fer- 
ment. Fabroni,  en  effet,  est  le  premier  qui  ait  reconnu  que  le 
ferment  est  de  la  nature  des  substances  que  nous  appelons  au- 
jourd'hui  albuminoides.  Mais  ilest  juste  de  rappeler  que  M.  The- 
nard,  dans  un  memoire  bien  connu,  a  beaucoup  fait  pour  pre- 
ciser  cette  opinion. 
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Fourcroy  exprime  ainsi  l'une  des  propositions  avancees  par 
Fabroni  : 

«  La  matiere  qui  decompose  le  sucre  dans  ['effervescence 
vineuse  est  la  substance  vegeto-animale;  elle  siege  dans 
des  utricules  particulieres ,  dans  le  raisin  comme  dans  le 
ble.  En  ecrasant  le  raisin  on  mele  cette  matiere  glutineuse 
(ce  gluten)  avec  le  sucre,  comme  si  Ton  versait  un  acide 
et  un  carbonate  dans  un  vase  ;  des  que  les  deux  matieres 
sont  en  contact,  l'effervescence  ou  la  fermentation  y  com- 
mence, comme  cela  a  lieu  dans  toute  autre  operation  de 
cbimie.  » 

Laissons  de  cote  les  erreurs  evidentes  que  cette  proposition 
renferme.  Elles  etaient  meme,  a  divers  egards,  plus  sensibles 
qu'il  n'est  dit  ici  par  Fourcroy.  Ce  qui  est  digne  de  remarque, 
c'est  Fassimilation  ou  Fidentite  etablie  par  Fabroni  entre  le 
gluten  et  le  ferment. 

Par  matiere  vegeto-animale,  Fabroni  entend  parler  du  gluten 
que  Beccari,  anterieurement,  avait  extrait  de  la  farine.  Fabroni 
rapporteen  ces  termes  le  mode  de  preparation  de  cette  substance: 
«  II  ne  s'agit  que  de  former  une  masse  de  pate  epaisse,  telle 
qu'on  la  prepare  pour  faire  le  pain,  et  ensuite  de  la  laver  dans 
Feau  courante  jusqu'a  ce  qu'erle  cesse  de  la  teindre  en  blanc. 
La  partie  tenace  et  glutineuse  qui  reste  entre  les  mains  est  la 
substance  vegeto-animale.  » 

Fabroni  savait,  en  outre,  que  ce  principe  vegeto-animal 
existe  dans  la  plupart  des  organes  des  vegelaux  et  il  rendait 
compte,  par  le  fait  de  sa  presence,  d'experiences  deja  connues  de 
son  temps,  dans  lesquelles  on  avait  vu  la  fermentation  s'etablir 
par  Faddition  al'eau  sucree  dediverses  substances  vegetales  ou 
animales,  experiences  qui  ont  ete,  comme  on  le  sait,  variees  a 
l'infini  depuis  Irente  a  quarante  ans.  Ainsi  le  marquis  de  Bul- 
lion  avait  reconnu  que  Fon  provoquait  la  fermentation  du  su- 
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ere  en  lui  adjoignant  des  feuilles  de  vigne  pilees1.  «  Cette 
experience,  dit  Fabroni,  confirme  ma  maniere  de  voir  sur  le 
fait  que  la  matiere  vegeto-animale  a  une  grande  part  dans  le 
prompt  mouvement  de  la  fermentation  vineuse,  car  les  feuilles 
ajoutees  dans  cette  experience,  outre  la  partie  mucilagineuse 
et  resineuse,  ont  encore  une  matiere  analogue  a  la  substance 
vegeto-animale  de  la  farine.  11  a  ete  demontre  par  Rouelle  le 
jeune,  que  dans  les  fecules  vertes  des  plantes  il  existe  une  ma- 
tiere vegeto-animale  semblable  en  tout  a  celle  que  Ton  a  trouvee 
dans  le  ble.  »  Puis,  a  limitation  du  marquis  du  Bullion,  il 
institue  des  experiences  avec  d'autres  parties  de  plantes  que 
les  feuilles,  par  exemple  avec  les  fleurs  de  sureau,  et,  s'il 
obtient  une  fermentation  plus  rapide  qu'en  se  servant  des 
feuilles  d'oseille  employees  par  le  marquis  de  Bullion,  il  en 
attribue  la  cause  a  une  proportion  de  matiere  albuminoide  plus 
forte  dans  les  fleurs  de  sureau  que  dans  les  feuilles  d'oseille. 
Apres  ces  details,  il  est  presque  superflu  d'ajouter  que  Fa- 
broni a  fait  de  nombreux  essais  de  fermentation  vineuse  avec 
des  melanges  d'eau  sucree,  de  tartre  et  de  gluten,  et  que,  con- 
sequemment,  au  point  de  vue  de  cette  fermentation,  Fabroni 
se  montre  aussi  avance  qu'on  l'etait  de  nos  jours,  avant  mes  re- 
cherches,  en  ce  qui  concerne  les  fermentations  lactique,  buty- 
rique,  etc. 


1  «  J'ai  mis  a  fermenter,  pendant  le  mois  d'aout  dernier,  120  pintes  d'eau, 
1  20  onces  de  sucre  et  une  livre  et  demie  de  creme  de  tartre ;  le  melange  est  reste 
trois  mois  sans  apparence  de  fermentation.  J'ai  juge,  d'apres  cette  experience, 
qu'il  fallait  autre  chose  que  de  l'eau,  du  sucre  et  du  tartre  pour  obtenir  la  fer- 
mentation vineuse,  et  que  la  matiere  extractive  resineuse  etait  absolument  neces- 
saire.  J'ai  done  ajoute  a  un  melange  semblable  au  precedent  10  livres  de  feuilles 
de  vigne  pilees  :  le  melange  a  fermente  avec  force  pendant  quinze  jours ;  je  l'ai 
ensuite  distille,  et  j'ai  obtenu  quatre  pintes  d'eau-de-vie.  J'ai  mis  a  fermenter  la 
meme  quantite  d'ean  et  de  feuilles  de  vigne,  sans  sucre  et  sans  tartre  :  le  melange 
a  fermente  doucement,  et  je  n'ai  obtoim  a  la  distillation  que  do  l'eau  acidulee,  » 
(Marquis  de  Bullion,  Journal  de  physique,  t.  XXIX,  1780.) 


8  ETUDES   SUR  LE   VIS. 

Ses  experiences  etaient  semblables  a  celles  qui  ont  ete  prati- 
(juccs  par  les  auteurs  les  plus  modernes1.  On  peut,  a  cet  egard, 
consulter  les  importants  travaux  sur  les  fermentations  de 
MM.  Colin,  Liebig,  Fremy,  Berthelot,  et  ceux  de  divers  chimis- 
les  allemands  resumes  dans  le  Traite  de  chimie  organique  de 
M.  Gerhardt. 

Fabroni  peut  done  etreeonsideiv  a  juste  titrecomme  le  prin- 
cipal promoteur  des  idees  modernes  sur  la  nature  du  ferment. 
Lavoisier  a  eclaire  la  nature  des  fermentations  prises  du  poinl 
de  vue  de  la  composition  du  corps  fermentescible  et  de  sa  trans- 
formation sous  Taction  du  ferment.  Le  travail  de  Fabroni,  au 
contraire,  bien  qu'a  une  grande  distance  de  celui  de  Lavoisier 
pour  la  rectitude  et  l'importance  des  resultats,  a  porte  la  lu- 
niiere  sur  la  nature  du  corps  qui  provoque  la  fermentation. 
Sur  ces  deux  points,  et  si  on  laisse  de  cote  la  vue  juste  et  fe- 
conde  de  Cagnard-Latour,  qui  considera  plus  tard  le  ferment 
de  la  biere  comme  un  etre  organise,  Lavoisier  et  Fabroni  ont 
ete  aussi  loin  que  les  auteurs  modernes. 

Revenons  a  l'art  dela  vinification.  A  la  suite  des  travaux  theo- 
riques  de  Lavoisier  et  de  Fabroni,  un  progres  restait  a  accom- 

1  «  Jo  lis  un  autre  mout  artificiel  avec  les  proportions  suivantes : 

Sucre 864  parties. 

(iomme 24 

Tartre '24 

Acide  tartareux 3 

Matiere  v6geto-animale. 36 

Eau 3,456 

Je  placai  le  tout  a  une  chaleur  variable  depuis  22  jusqu'a  55  degres  Reaumur, 
dans  laquelle  je  le  laissai  pendant  six  jours;  ensuite,  je  moderai  la  chaleur  jus- 
(ju'a  2D  degres,  et,  le  jour  d'apres,  e'est-a-dire  le  huitieme,  je  vis  la  liqueur  ecu- 
mante  et  la  fermentation  etablie;  alors  je  la  placai  a  une  temperature  constante 
de  12  degres;  mais,  trouvant  la  fermentation  trop  diminuee,  je  la  remis  a  son 
premier  degre  de  chaleur,  et  je  la  vis  a  l'instant  retablie  :  j'obtins  de  ce  mout  une 
tres-agreable  cspece  de  cidre.»  (Fabroni,  de  V Art  dc  faire  le  vin,  traduit  de  l'ita- 
lien  par  Baud,  1787-1801.) 
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plir.  II  fallait  eclairer  les  pratiques  de  la  vindication  de  la  con- 
naissance  des  resultats  de  ces  travaux ;  il  fallait,  en  d'autres 
termcs,  s'attacher  a  composer  un  traite  sur  le  vin  ayant  pour 
base  le  fait,  etabli  par  Lavoisier,  de  la  decomposition  du  sucre 
en  alcool  et  en  acide  carbonique,  et  celui  de  rinfluence  des  ma- 
tieres  albuminoides  dans  Facte  de  la  fermentation  selon  les  vues 
de  Fabroni.  C'est  precisement  ce  que  fit  avec  talent  un  chimiste 
habile,  anime  d'un  grand  zele  pour  le  bien  public  et  fort  verse 
dans  toutes  les  applications  de  la  chimie  aux  arts,  on  il  voyait 
si  justement  rune  des  sources  principales  de  la  fortune  publi- 
que,  je  veux  parler  du  comte  Chaptal.  Membre  de  l'lnstitut, 
conseiller  d'Etat,  et  a  la  veille  d'etre  appele  an  ministere  de 
I'interieur,  Chaptal  ne  dedaigna  pas  de  publier  un  traite  sur 
I  Art  de  faire  le  vin,  qu'on  lit  encore  aujourd'hui  avec  le  memo 
interet  et  la  meme  utilite  que  les  ouvrages  plus  recents  sur 
cette  matiere.  C'est  dans  l'edition  de  1807  que  Ton  trouve 
le  premier  essai  de  theorie  sur  la  cause  des  maladies  des 
vins  l. 

«  Pour  mieux  comprendre,  dit  Chaptal,  les  degenerations 
auxquelles  les  vins  sont  sujets,  il  faut  rappeler  quelques-uns 
des  principes  que  nous  avons  deja  developpes. 

«  La  fermentation  vineuse  n'est  due  qu'a  Taction  reciproque 
entre  le  principe  sucre  et  le  ferment  ou  le  principe  vegeto- 
animal. 

«  1°  Si  les  deux  principes  de  la  fermentation  se  sont  trouves 
dans  le  mout  dans  des  proportions  convenables,  ils  ont  du  etre 
decomposes  entierement  I'iui  et  l'autre,  et  il  ne  doit  exister, 
apres  la  fermentation,  ni  principe  sucre,  ni  ferment ;  dans  ce 
cas,  on  ne  doit  craindre  aucune  degeneration  ulterieure,  puis- 

1  Le  traite  de  I'Art  de  faire  levin,  de  Chaptal,  a  paru  d'aijord  en  1799  dans  les 
Annales  de  chimie  et  dans  le  Cours  d'agriculture  de  l'abbe  Rozier.  Cette  premiere 
edition  parledes  maladies  des  vins  sans  leur  attribuer  des  causes  bien  determinees. 


in  ETUDES   SUR  LE   VIN. 

<|ii'i]  ne  se  trouve  dans  le  vin  aucun  germe  do  decomposition. 

«  2°  Si  le  principe  sucre  predomine  dans  le  mout  sur  le 
principe  vegeto-animal  ou  ferment,  ce  dernier  sera  tout  em- 
ploye pour  ne  decomposer  qu'une  partie  du  sucre,  et  le  vin 
conservera  necessairement  un  gout  sucre. 

a  Les  vins  de  cette  nature  peuvent  etre  conserves  sans  altera- 
tion aucune  aussi  longtemps  qu'on  peut  le  desirer. 

«  5°  Mais  si  la  levure  ou  le  ferment  predomine  dans  le  mout 
sur  le  principe  sucre,  une  partie  du  ferment  suffira  pour  de- 
composer tout  le  sucre,  et  ce  qui  reste  produit  presque  toutes 
les  maladies  propres  au  vin.  En  effet,  ce  principe  de  fermenta- 
tion existanttoujours  dans  le  vin,  ou  bien  il  reagit  sur  les  prin- 
cipes  que  contient  la  liqueur,  et  dans  ce  cas  il  produit  une 
degeneration  acide  ;  ou  bien  il  se  degage  de  la  liqueur  qui  le 
retenait  en  dissolution,  et  lui  donne  alors  une  consistance 
sirupeuse  qui  produit  le  phenomene  qu'on  appelle  graisser, 
filer,  etc.  » 

Ce  n'est  pas  le  lieu  de  dire  ce  que  ces  opinions  de  Chaptal 
out  d'exagere.  Je  me  bornerai  seulement  a  faire  remarquer 
que  la  derniere,  qui  est  relative  aux  causes  des  maladies  des 
vins,  regne  encore  dans  la  science.  Les  auteurs  qui  ont  succede 
a  Chaptal  n'en  out  pas  donne  de  plus  certaine,  et  meme  ils 
n'ont  fait  que  la  reproduire  sous  des  formes  diverses.  Elle  est 
d'ailleurs  bien  en  harmonie  avec  les  theories  de  la  fermentation 
dues  a  MM.  Liebig  et  Berzelius,  et  que  les  travaux  accomplis 
en  France  avaient  paru  confirmer. 

En  resume,  nous  voyons  qu'il  a  ete  admis  jusqu'a  present 
<{ue  le  vin  est  un  liquide  dont  les  principes  reagissent  sans  cesse 
les  uns  sur  les  autres,  qui  se  trouve  constamment  dans  un 
etal  de  travail  nioleculaire  intestin,  et  que,  lorsqu'il  renferme 
une  maliere  azotee  de  la  nature  du  gluten,  ou,  comme  on  dit 
aujourd'hui,  albuminoide,  celle-ci  peut  se  modifier  ou  s'alterer 
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par  des  causes  inconnues  et  provoquer  alors  les  diverses  mala- 
dies du  vin. 


OPINION    NOUVELLE 

SUR   LES   CAUSES   DES   MALADIES   DES   VINS 

ET   DESCRIPTION   DE  CES   MALADIES 

Les  principes  que  j'expose  dans  cet  ouvrage,  et  que  je  crois 
avoir  deduits  d'une  observation  attentive  des  faits,  sont  tout 
autres  que  ceux  que  je  viens  de  faire  connaitre. 

En  premier  lieu,  j'essayerai  de  montrer  que  le  vin  ne  tra- 
vaille  pas  de  lui-meme,  a  beaucoup  pres,  autant  qu'on  le  sup- 
pose. Sans  doute,  le  vin  etant  un  melange  de  diverses  substances, 
parmi  lesquelles  il  y  a  des  acides  et  de  l'alcool,  il  doit  se  for- 
mer, avec  le  temps,  des  ethers  particuliers,  et  des  reactions  du 
meme  ordre  prennent  peut-etre  naissance  entre  les  autres  prin- 
cipes egalement  contenus  dans  le  vin.  Mais  si  Ton  ne  peut  nier 
l'exactitude  de  tels  faits,  parce  qu'ils  sont  etablis  sur  des  lois 
generates,  confirmees  et  etendues  par  des  travaux  recents,  je 
crois  que  Ton  en  fait  une  fausse  application  lorsqu'on  les  veut 
faire  servir  a  rendre  compte  du  vieillissement  des  vins  ou  de 
leurs  maladies,  en  un  mot,  des  principaux  changements  de 
bonne  ou  de  mauvaise  nature  dont  ils  sont  le  siege  evident. 

L'un  des  resultats  principaux  de  mon  travail  est  precisement 
d'etablir  que  les  variations  qui  s'observent  dans  les  qualites  du 
vin  abandonne  a  lui-meme,  soit  en  tonneau,  soit  en  bouteille, 
reconnaissent  pour  causes  des  influences  exterienres  a  sa  compo- 
sition normale.  11  resultcra,  je  l'espere,  de  Tenseinble  de  mes 
observations  et  de  mes  experiences,  que  le  vieillissement  des 
vins  reside  essentiellement  dans  des  phenomenes  d'oxydation 
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diis  a  l'oxvgene  dc  l'air,  qui  se  dissout  ot  penetre  dans  le  vin 
de  diverses  manieres.  J'etablirai,  en  outre,  qu'une  deuxieme 
source  des  changements  propres  au  vin  ne  doit  pas  etrc  cher- 
chee  dans  Faction  spontanee  d'une  matiere  albuminoide,  mo- 
<li(i('ie  par  des  causes  inconnues,  mais  dans  la  presence  de  ve- 
getations parasitaires  microscopiques,  qui  trouvent  dans  le  vin 
des  conditions  favorables  a  leur  developpement,  et  qui  l'alle- 
rent  soit  par  soustraction  de  ce  qu'elles  lui  enlevent  pour  leur 
nourriture  propre,  soit  principalement  par  la  formation  de 
nouveaux  produits  qui  sont  un  effet  raeme  de  la  multiplication 
de  ces  parasites  dans  la  masse  du  vin. 

De  la  cette  consequence  claire  et  precise  qu'il  doit  suffire, 
pour  prevenir  les  maladies  des  vins,  de  trouver  le  moyen  de 
detruire  la  vitalite  des  germes  des  parasites  qui  les  consti- 
tuent, de  facon  a  empecher  leur  developpement  ulterieur. 

Nous  verrons  combien  il  est  facile  d'atteindre  ce  but. 


MALADIE   DE   L'ACESCENCE  DU  VIN.   —   VINS  PIQUES, 
AIGRES,   ETC. 

Je  commencerai  par  la  plus  commune  de  toutes  les  maladies 
des  vins,  celle  qui  constitue  le  vin  acide,  le  vin  pique,  le  vin 
aiyre,  etc. 

«  L'acescence  du  vin,  dit  Chaptal,  est  la  maladie  la  plus 
commune,  on  peut  meme  dire  la  plus  naturelle,  car  elle  est 
une  suite  de  la  fermentation  spiritueuse. 

«  Pour  connaitre  exactement  cette  maladie,  il  faut  rappeler 
quelques  principes,  qui  seuls  peuvent  nous  fournir  des  lu- 
mieres  a  ce  sujet. 
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«  Nous  avons  observe  plusieurs  ibis  que  la  fermentation  du 
mout  n'avait  lieu  que  par  le  melange  du  principe  sucre  avec  le 
principe  vegeto-animal  :  or  ces  deux  principes  peuvent  exister 
dans  le  mout  dans  des  proportions  bien  diffe rentes.  Lorsque  le 
corps  sucre  est  abondant,  le  principe  vegeto-animal  est  tout  em- 
ploye a  le  decomposer,  et  il  ne  suffit  meme  pas  ;  de  sorte  que  le 
vin  reste  sucre  et  liquoreux  sans  qu'on  doive  craindre  une  de- 
generation acide.  Lorsqu'au  contraire  le  principe  vegeto-animal 
est  plus  abondant  que  le  principe  sucre,  ce  dernier  est  decom- 
pose avant  que  le  premier  soit  tout  absorbe ;  alors  il  reste  du 
ferment  dans  le  vin,  lequel  sexerce  sur  les  autres  principes,  se 
combine  avec  Voxygene  de  Pair  almospherique,  et  fait  passer  la 
liqueur  a  la  degeneration  acide.  » 

«  On  ne  peut  prevenir  ee  inauvais  resultat,  ajoute  Chaptal, 
qu'en  clarifiant,  collant,  soufrant  et  decantant  le  vin  pour  en- 
lever  tout  le  ferment  qui  y  exisle,  ou  bien  en  melant  dans  le 
vin  du  sucre  ou  du  mout  tres-sucre,  pour  continuer  la  fermen- 
tation spiritueuse,  et  employer  tout  le  levain  a  produire  de 
l'alcool.  » 

Telle  est  i'application  particuliere  faite  par  Chaptal  de  sa 
Iheorie  generale  des  causes  des  maladies  du  vin  a  l'explication 
de  l'acescence. 

Le  vin  renferme  de  la  matiere  albuminoide;  celle-ci,  sous 
i'influenee  de  cii'constances  diverses  mal  determinees,  mais 
au  nombre  desquelles  on  peut  compter  comme  tres-efficace 
l'elevation  de  la  temperature,  devient  propre  a  absorber  l'oxy- 
gene  de  l'air  et  a  acidifier  l'alcool. 

Une  opinion  semblable  a  ete  admise  et  mieux  precisee  plus 
tard  par  M.  Liebig  dans  son  Traite  de  chiniie  organique. 

«  L'alcool  pur  ou  etendu  d'eau,  dit  M.  Liebig,  ne  s'acidifie 
pas  a  l'air.  Levin,  la  biere,  et  en  general  les  liqueurs  fermen- 
lees,  qui,  outre  l'alcool,  contiennent  des  matieres  organiques 
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byssus,  qui  apparlienl  a  cetie  substance  fermentee.  II  se  re- 
(luil  a  presque  rien  par  la  dessication  el  n'offre  a  l'analyse 
qu'un  peu  d'hydrogene  et  beaucoup  de  carbone. 

«  Tous  ees  rudiments  ou  ebauches  de  vegetation  ne  me  pa- 
raissent  pas  devoir  etre  assimiles  a  des  plantes  parfaites...  De 
semblables  pbenomenes  s'observent  dans  toutes  les  decomposi- 
tions des  etres  organiques.  » 

Le  mycodermd  aceti  est  une  des  plantes  les  plus  simples.  La 
figure  1  le  represente  en  voie  de  formation.  II  consiste  essen- 
tiellement  en  chapelets  d'articles ,  en  general  legerement 
etrangles  vers  leur  milieu,  dont  le  diametre,  un  peu  variable 
suivant  les  conditions  dans  lesquelles  la  plante  s'est  formee, 
est  moyennement  dans  son  jeune  age  de  1,5  millieme  de  mil- 
limetre. La  longueur  de  l'article  est  un  peu  plus  du  double,  et 
comme  il  est  un  peu  etrangle  en  son  milieu,  on  dirait  quel- 
quefois  une  reunion  de  deux  petits  globules,  surtout  lorsque 
l'etranglement  est  court;  et,  quand  il  y  a  une  couche,  une 
pellicule  un  peu  serree  de  ces  articles,  on  croirait  avoir  sous 
les  yeux  un  ainas  de  petits  grains  ou  de  petits  globules.  II  n'en 
est  rien.  Si  Ton  meconnaissait  cette  structure  des  articles  du 
mycoderma  aceti,  on  pourrait  souvent  confondre  ce  myco- 
derme  avec  des  ferments  en  cbapelets  de  grains  de  meine  dia- 
metre, qui  en  different  cependant  essentiellement  par  leur 
fonction  chimique. 

Le  mode  de  multiplication  de  ces  articles  n'est  pas  dou- 
teux.  Chacun  d'eux  s'etrangle  de  plus  en  plus,  et  donne  deux 
nouveaux  globules  ou  articles,  qui  s'etranglent  eux-memes  en 
grandissant,  et  ainsi  de  suite.  Beaucoup  d'infusoires ,  les  vi- 
brions  notamment,  se  reproduisent  ainsi. 

On  peut  composer  des  liqueurs  qui  provoquent  le  develop- 
pement  de  la  plante  avec  une  rapidite  vraiment  extraordinain1. 
Que  Ton  prenne,  par  exemple,  un  liquide  forme  de  : 


MA  LA  I)  IK    DE    L'AGESCENCE 

iVins    piques,    aigres,   etc.) 
Fleurs  du  vinaigra  (mycoderma  aceli).  Le  fermenl  est  encore  Ires-jeune 

Fie.   I 


!■'    Savy,  edileur. 


100/ 1 
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100  parties  d'eau  de  levure  de  biere1,  ou  d'eau  qu'on  aura 
fait  l)ouillir  avec  de  la  lie  de  vin; 

1  ou  2  parties  d'acide  acetique ; 

j  ou  4  parties  d'alcool, 
et  que  Ton  seme  a  sa  surface  quelques  taches  de  mycoderma 
aceti ,  a  la  temperature  de  20  degres  environ ;  des  le  lende- 
main  ou  le  surlendemain,  le  plus  souvent,  la  surface  du  li- 
quide,  quelle  qu'en  soit  l'etendue,  sera  couverte  d'un  voile 
uni,  forme  exclusivement  par  les  petits  articles  du  myco- 
dermc  en  chapelets  cnchevetres.  L'imagination  se  refuse  a 
calculer  le  noinbre  des  articles  ainsi  produits  dans  un  espace 
de  temps  relativemcnt  tres-court. 

Comment  se  procurer  une  premiere  fois  la  semence  de 
mycoderma  aceti?  Rien  n'est  plus  facile.  Le  liquide  dont  je 
viens  de  donner  la  composition,  ou  tout  autre  analogue,  four- 
nit  constamment,  sans  y  rien  semer  prealablement,  apres  un 
temps  plus  ou  moins  long  (deux,  trois,  quatre  jours  ou  un 
peu  plus),  un  voile  de  mycoderma  aceti.  On  le  place  a  cet  effet 
dans  un  cristallisoir  convert  d'une  lame  de  verre.  Les  pous- 
sieres  qui  sont  dans  1'air,  ou  a  la  surface  des  parois  du  cris- 
tallisoir, ou  dans  les  liquides  melanges,  renferment  toujours 
quelque  semence  pouvant  amener  le  developpement  du  petit 
champignon.  11  faudrait,  pour  que  cela  n'eut  pas  lieu,  pren- 
dre des  precautions  particuliercs,  par  exemple  melanger  les 

1  Prendre  de  la  levure  de  biere  en  pate  (ou  de  la  lie  de  vin),  la  laire  bouillir 
dans  de  l'cau  pendant  un  quart  d'heure  a  la  dose  de  50  ou  100  grammes  par  litre 
d'eau,  filtrer  a  clair  :  e'est  ce  que  j'appelle  can  de  levure.  En  evaporant  100  cen- 
timetres cubes  de  la  liqueur,  dessechant  dans  une  etuve  a  eau  bouillante,  on  a  la 
teneur  des  matieres  extractives  dissoutes.  Ce  sont  des  substances  albuminoides  et 
autres  avec  phosphates  terreux  et  alcalins,  qui  en  general  offrent  dans  cettc  pre- 
paration un  aliment  azote  et  mineral  excellent  pour  la  plupart  des  ferments,  suit 
vegetaux,  soil  animaux.  La  biere,  le  vin,  le  cidrc,  etc.,  renferment  des  principes 
analogues.  Ce  sont  ces  principes  que  Chaptal  et  Liebig,  adoptant  les  idces  de  la- 
broni,  considerent  par  erreur  comme  etant  des  ferments 

Pasteoh.  '2s  edition.  c2 
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liquides  chauds,  laver  a  l'eau  bouillante  le  cristallisoir,  etc., 
fcoutes  manipulations  qui  tuent  les  germes  des  etres  inferieurs. 
II  n'est  pas  difficile  de  s'en  convaincre,  cur  si  l'on  prend  les 
precautions  de  proprete  exageree  que  j'indique,  bicn  qu'on 
opere  au  contact  de  Fair  ordinaire,  on  voit  que  Ton  peut  recu- 
ler,  en  quclque  sorte  a  la  volonte  de  l'operateur,  l'apparition 
spontanee  de  la  plante. 

Voici  d'autres  compositions  de  liqueurs  tres-propres  a  f'our- 
nir  le  mycoderma  aceti  spontanement,  c'est-a-dire  sans  semcnce 
ajoutee  directement.  Je  citerai,  par  exemple,  1  volume  de  vin 
rouge  ou  blanc  ordinaire,  avec  2  volumes  d'eau  et  1  volume  de 
vinaigre;  ou  bien  encore  1  volume  de  biere,  1  volume  d'eau 
et  1/2  volume  de  vinaigre.  Je  parle  ici  de  vinaigre  de  table, 
qui  renferme  environ  7  pour  100  d'acide  acetique.  Au  lieu  de 
vinaigre  de  table,  on  pourrait  se  servir  d'eau  pure  additionnee 
d'une  quantite  d'acide  acetique  cristallisablc  correspondante. 
Les  proportions  de  ces  melanges  peuvent    etre    beaucou]) 
modifiees,  en  restant  neanmoins  dans  de  certaines  limites.  Ce 
qui  doit  etre  evite  lorsqu'on  veut  obtenir  spontanement  le 
mycoderma  aceti,  ce  sont  d'une  part  les  petits  infusoires,  bacte- 
rium et  autres,  et  surtout  le  mycoderma  vini,  production  si  con- 
nue  sous  la  denomination  qu'employait  tout  a  l'beure  Chaptal, 
de  fleurs  du  vin. 

Le  vin  ordinaire,  surtout  le  vin  rouge  et  particulierement  le 
vin  rouge  nouveau,  non  etendu  d'eau  et  sans  addition  d'acide 
acetique,  ne  donne  que  rarement  le  mycoderma  aceti  spontanea 
II  produit  assez  facilement,  au  contraire,  le  mycoderma  vini.  II 
le  produit  plus  facilement  encore  si  Ton  etend  le  vin  de  son 
volume  d'eau. 

Le  vin  rouge  ordinaire  donne  assez  difficilement  naissance 
au  mycoderma  aceti  pour  que  j'aie  vu  souvent  le  mycoderma 
vini  se  former  spontanement  sur  du  vin  a  la  surface  duquel  je 
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n'avais  pourtant  seme  que  du  mycoderma  aceti,  et  bien  que  ce 
dernier  eut  pris  deja  un  commencement  de  developpement, 
penible  il  est  vrai.  II  est  assez  curieux  meme  d'observer  dans 
ce  cas  la  marche  dc  ces  vegetations.  Tandis  que  le  myco- 
derma aceti  se  multiplie  avec  une  grande  lenteur,  le  mycoderma 
vini,  de  croissance  plus  rapide,  envahit  pen  a  pen  la  surface 
du  liquide  et  refbule  toutes  les  plages  couvertes  de  mycoderma 
aceti,  lequel  s'epaissit  progressivement,  puis  finit  par  tomber 
au  fond  du  liquide  en  laissant  toute  la  place  a  son  voisin. 

Mais  les  choses  se  passent  autrement  si  le  vin  est  addition  ne 
d'acide  acelique,  par  exemple  de  son  volume  de  vinaigre  de 
force  ordinaire.  G'est  alors  le  mycoderma  aceti  qui  se  deve- 
loppe  de  preference,  et  Ton  peut  reproduire  dans  ces  condi- 
tions, en  sens  inverse,  I'experience  de  lout  a  l'heure,  c'esl-a- 
dire  faire  etouffer  le  mycoderma  vini  par  son  congenere. 

Enfiii  on  peut  avoir  des  liqueurs  qui  off  rent  a  la  Ibis  par 
developpement  spontane  les  deux  mycodermes  ineles.  Ainsi  la 
biere  etendue  de  son  volume  d'eau  donne  volontiers  un  me- 
lange des  deux  mycodermes.  Sans  addition  d'eau,  le  myco- 
derma vini  est  ordinairement  le  plus  abondant. 

On  empeche  toujours  les  bacteriums  de  se  montrer  en  aci- 
dulant  un  peu  les  liqueurs ;  aussi  ne  les  voit-on  jamais  appa- 
raitre  dans  le  vin. 

La  figure  '2  represents  Fimage  photographique  d'une  des 
varietes  du  mycoderma  vini  developpce  spoidanement  a  la  sur- 
face de  vin  rouge.  Le  mode  de  multiplication  de  la  plante  par 
bourgeonnement  est  bien  evident  sur  les  articles  ou  globules 
qui  se  trouvaient  exactement  au  foyer.  Le  grossissement  etait 
de  460  en  diametre. 

Lorsque  j'eus  acquis  une  connaissance  suffisante  des  pro- 
prietes  des  deux  niycodermes  du  vin  et  de  leur  maniere  d'agir 
en   presence  de  1'oxygene  ,   conformement  aux  resultats   si- 


20  ETUDES   SUll  LE   VIi\. 

gnales  dans  une  note  que  j'ai  inseree  aux  Comptes  rendus  tic 
I'Academie  an  niois  de  fevrier  1802,  et  du  memoire  relatif  a  la 
Permentation  acetique  quo  j'ai  public  dans  lc  tonic  Ier  des 
Annales  scientifiques  dc  l'Ecole  normale1,  je  m'attachai  a  rc- 
chercher  s'ils  s'appliquaient  fidelement  a  toutcs  les  circon- 
stances  relatives  a  la  maladie  de  l'acescence  du  vin.  C'est  le 
point  qu'il  me  reste  a  eclaircir. 

L'une  des  localites  ou  eclte  maladie  est  la  plus  frequente 
est  lc  Jura,  notamment  dans  la  region  du  vignoble  tres-rcpute 
d'Arbois,  des  Arsures,  de  Pupillin,  etc.  La  connaissance  que 
j'avais  des  lieux  et  rol)ligeance  des  personnes2  rendirent  facile 
et  plus  fructueux  lc  travail  auquel  jc  me  livrai  pendant  les 
mois  de  scptembre,  octobre  et  novembre  1865. 

Je  me  transportai  dans  plusieurs  caves  et  j'examinai  sur 
place  toutcs  les  sortes  de  vins  en  tonncaux. 


1  Ce  memoire  a  etc  reimprime  dans  mes  Etcdes  sur  le  vixaigre.  Paris,  18(38, 
Gauthier-Villars,  editeur. 

2  Je  dois  adresser  des  remereiments  particuliers  a  MM.  Gallier,  Charriere,  Jules 
Vercel,  Eugene  Vuillame,  et  a  la  Societe  de  viticulture  d'Arbois,  presidee  par 
M.  Parandier,  inspecteur  general  des  pouts  et  chaussees. 

Je  saisirai  cgalement  l'occasion  qui  m'est  offerte  dc  temoigner  ma  gratitude  en- 
vers  le  conscil  municipal  dc  la  ville  d'Arbois  pour  les  intentions  genereuses  qu'il 
a  manifestoes  a  mon  egard. 

Mes  experiences  ont  consiste  quelquefois  en  analyses  tres-delicates,  celles,  par 
exemple,  que  je  rapporterai  sur  la  composition  des  gaz  contenus  dans  le  vin.  On 
comprendra  aiseinent  les  difficultes  qu'elles  ont  du  rencontrer  dans  une  ville  on 
je  ne  pouvais  trouver  aucunc  des  ressourccs  d'un  laboratoirc,  et  oii  j'avais  du 
transporter  de  Paris  les  appareils  de  physique  et  de  cliimie  les  plus  i.ndispensables. 
Plusieurs  personncs  furent  temoins  de  ces  cmbarras  materiels.  Or  il  arriva,  tout 
a  fait  a  mon  insu,  que  le  conseil  municipal  de  la  ville  d'Arbois,  sur  la  proposition 
du  maire,  M.  le  comte  de  Broissia,  magistrat  plein  de  zele  et  de  devouement  aux 
inlerets  qui  lui  etaicnt  conlies,  decida  qu'un  local  et  une  somme  suffisante  seraient 
mis  a  ma  disposition  pour  la  creation  d'un  laboratoirc  a  ma  convenance.  Je  crus 
devoir  decliner  un  honneur  dont  l'acceptation  aurait  trop  engage  l'independancc 
de  mes  etudes,  mais  je  n'en  garde  pas  moins  une  vive  reconnaissance  a  mes  com- 
patriotes,  et  je  suis  heureux  de  divulguer  ici  une  demarche  qui  honore  autanl  la 
science  que  les  personnes  qui  en  ont  pris  l'initiative  eclairee. 


FLEURS    DU    VL\ 

( Mycoderma  vini. ) 

Lorsque  lcs  Hours  soul  aussi  pures*  que  le  dessin  lcs  repr6sente, 
le  vi ii  en  souffre  peu  on  pas. 


¥,ig. 


P.  Lackerbauer.  ad  nat  del. 


F.  Savy,  editeur. 


*  Par  ces  mols  :  purete  de  lafleur  du  vin,  il  faut  entendre  l'absence  complete  du  parasite 
de  la  figure  1. 
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(Mycoderma  vini  et  Mycoderma  aceti  reunis. ) 

La  maladie  est  a  son  debut;  la  fleur  <lu  vin  commence  a  perdre  de  sa  purete. 


Fig.  5 


F    l.ackerbauer.  ad  nat.  del. 


F.  Savy,  gdileur. 
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Voici  tres-sommairement  les  pratiques  ordinaires  de  la  vini- 
fication  dans  le  vignoble  dont  il  s'agit. 

Les  raisins  sont  deposes  dans  une  cuve  qui  a  ete  amenee  a  la 
vigne  memc.  Un  ouvrier  egrappe  soigneusement  tous  les  rai- 
sins, puis  la  vendange  est  conduite  chez  le  proprietaire  et  \i- 
dee  dans  des  tonneaux  de  petite  ou  de  grande  dimension, 
situes  dans  des  caves  assez  profondes,  avec  voutes  de  macon- 
nerie.  Elle  y  fermente  et  y  sejournc  pendant  six  seinaines  ou 
deux  mois.  Alors  on  soutire  le  vin  clair,  on  presse  les  marcs, 
dont  la  partie  liquide  est  mise  a  part  sous  le  nom  de  vin  de 
pressurage.  Le  vin  soutire  est  place  dans  des  tonneaux  que  Ton 
ne  remplit  jamais  entierement.  Pour  un  tonneau  de  50  a  GO 
hectolitres,  la  vidange,  mesuree  en  hauteur,  est  de  20  centi- 
metres environ  de  la  bonde  au  niveau  du  liquide.  Elle  est  de 
1 0  centimetres  a  peu  pres  pour  un  tonneau  de  500  a  GOO  litres. 
Le  vin,  apres  cette  entonnaison,  est  abandonne,  sans  qu'on  y 
touche,  jusqu'au  mois  de  fevrier  ou  de  mars.  Alors  il  est  sou- 
tire, et  de  nouveau  avec  la  precaution  de  laisser  du  vide  dans 
les  tonneaux,  autant  que  la  premiere  fois. 

Par  suite  de  cet  usage,  qui  consisle  a  ne  pas  remplir  les 
tonneaux  au  moment  des  soutirages,  le  vin  en  tonneau,  dans 
les  localites  qui  m'occupent,  est  constamment  couvert  de  pur. 
Elle  y  forme  une  couche  blanche,  epaisse,  sous  laquelle  le  vin 
est  generalement  fort  limpide. 

Cela  pose,  l'observation  microscopiquc  m'a  permis  de  con- 
stater  que,  toutes  les  fois  quun  vin  etait  considere,  par  un  de- 
gustateur  habile,  comme  sain  et  non  pique,  les  fleurs  etaient 
composees  de  mycoderma  vini  tres-pur,  fig.  2.  Au  contraire, 
et  sans  aucune  exception,  les  fleurs  etaient  un  melange  de 
mycoderma  vini  el  de  mycoderma  aceti  lorsque  le  vin  tournait  a 
l'acide.  La  figure  7)  represente  cette  association  des  deux  my- 
codermes. 
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Les  vins  ordinaires,  pour  ainsi  dire  a  tons  les  ages  (il  est 
vrai  qu'on  ne  conserve  ceux-ci  que  pen  d'annees)  et  les  vins 
de  choix,  lorsqu'ils  sont  nouveaux,  n'offrent  guere  que  le  my- 
coderma villi  pur ;  mais  les  vins  fins  de  ploussard,  de  trous- 
seau, de  ploussard  et  nature  blanc,  vins  qu'on  laisse  volontiers 
vieillir  en  tonneaux  pendant  cinq  et  six  annees,  et  souvent 
davantage,  avant  de  les  mettre  en  bouteilles,  montrent  assez 
souvent  le  mycoderma  acetl  dans  la  fleur  qui  les  recouvre. 
D'ailleurs,  le  vin  est  d'autant  plus  pique  et  tourne  a  l'aigre, 
que  la  proportion  du  mycoderma  aceti  est  plus  grande.  Le 
vin  est  tout  a  fait  perdu,  propre  seulement  a  etre  transforme 
cn  vinaigre,  dans  le  cas  on  le  mycoderma  aceti  est  seul  deve- 
loppe. 

Le  mycoderme  age  peril  beaucoup  de  sa  nettete  originelle. 
11  se  montre  an  microscope  sous  l'aspect  dun  amas  de  granu- 
lations on  Ton  ne  retrouve  plus  la  disposition  en  chapelets  que 
represente  la  figure  1.  La  figure  4  rend  assez  bien  cette  nou- 
velle  apparence. 

En  multipliant  ces  recherches,  il  m'est  arrive  frequemment 
de  constater  la  presence  du  mycoderma  aceti  en  si  faible  quan- 
tity dans  la  fleur,  que  son  influence  facheuse  sur  le  vin  n'etait 
pas  encore  appreciable  au  gout.  Enfin  la  surete  des  indications 
microscopiques  est  telle,  que  l'on  pent  frequemment  assigner 
a  l'avance  l'etat  du  vin  avant  toute  degustation. 

11  resulte  de  ce  qui  precede  que  Cbaptal  avait  tort  de  dire 
(rune  maniere  absolue  que  les  fleurs  annoncent  toujours  la 
degeneration  acide  du  vin,  puisque  l'on  voit  dans  le  Jura  des 
vins  couverts  de  fleurs  pendant  des  annees  sans  qu'ils  s'aigris- 
sent,  mais  c'est  a  la  condition  que  la  fleur  sera  toujours 
formee  de  mycoderma  vim  pur.  Or,  ainsi  que  je  le  faisais  remar- 
qucr  tout  a  l'heure,  la  purete  de  la  fleur  du  vin  tend  a  dispa- 
raitre  au  fur  et  a  mesure  que  le  vin  vieillit,   que  le  vin  se 


MA  LA  DIE    l>K    L'ACESCENCE    DU    VIN 

(Mycoderma  accli.) 

A  eel  etal  de  ferment,  le  raal  est  deja  tres-avance. 


Fig.    \ 


P.  Lackerbauer,  ad  nat.  del 


!•"    Saw,  edili'in 
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depouille,  pour  employer  une  expression  consacree.  Pbysiologi- 
quement  parlant,  le  vin  perd  de  son  aptitude  a  nourrir  le  my- 
co derma  vini,  lequel,  se  trouvant  progressivement  prive  d'ali- 
ments  appropries,  se  fane,  s'atrophie,  ct  alors  le  mycoderma 
aceti  apparait  et  se  multiplie  avec  une  facilite  d'autant  plus 
grande  qu'il  puise  assez  longtemps  sa  premiere  nourriture 
dans  les  cellules  memes  du  mycoderma  vini1.  On  pcut  consul- 
ter  pour  cet  objet  le  paragraphe  9  de  mon  memoire  sur  la 
fermentation  acetique. 

II  faut  bien  se  convaincre,  d'ailleurs,  qu'il  n'y  a  pas  d'autre 
circonstance  possible.  Un  vin  en  tonneau  que  Ton  n'ouille  pas 
tous  les  mois  ne  peut  pas  ne  pas  etre  convert  de  fleur.  Or  il 
n'y  a  guere  que  deux  especes  de  fleurs  possibles  pour  le  vin  : 
ce  sont  les  precedentes.  Si  done  le  mycoderma  vini  ne  se  deve- 
loppepas,  on  mieux  si,  apres  s'etre  developpe,  ii  vient  a  se 
faner  et  a  mourir,  il  faut  necessairement  que  le  vin  se  couvre 
de  rnycoderma  aceti.  La  maladie  de  l'acescence  fait  alors  les 
progres  les  plus  rapides. 

Les  personnes  habituees  aux  soins  de  rouillage,  present  avec 
raison  dans  la  plupart  des  vignobles,  seront  bien  surprises  sans 
doute  d'apprendre  que,  dans  le  Jura,  on  eloigne  an  contraire 
systematiquement  cette  pratique,  et  elles  seront  tentees  de  con- 

1  I/aspect  physique  de  la  fleur  change  avec  sa  purete,  et  l'on  peut  en  quelque 
fagon  mettre  cet  aspect  de  la  fleur  en  rapport  avec  sa  nature  et  avec  son  action 
sur  le  vin.  Les  anciens  agronomes  avaient  memo  fait  a  ce  sujet  des  remarques  ju- 
dicieuses.  Pline  (lit :  a  La  fleur  du  vin  blanche  est  de  bon  augure;  rouge,  de  mau- 
vais,  a  moins  que  ce  no  soit  la  couleur  du  vin.»  On  trouve  dans  les  Geoponiques 
un  passage  plus  exact  et  plus  etendu  sur  le  meme  objet.  II  est  certain  que  l'as- 
pect  veloute,  d'un  blanc  un  peu  sec,  du  mycoderma  vini  pur  et  jeune,  change 
beaucoup,  lorsque  ce  mycoderme  se  trouve  associe  a  son  congenere,  le  mycoderma 
aceti,  lequel  vit  a  ses  depens,  le  fane,  et  permet  son  humectation  et  sa  colora- 
tion par  le  vin,  circonstance  qui  change  entierement  l'apparence  exterieure  de  la 
fleur.  On  pourrait,  si  on  le  desirait,  apporter  une  certaine  rigueur  dans  ces  com- 
paraisons,  ct  en  tirer  quelqucs  inductions  sur  la  proportion  du  melange  des  deux 
mycodermes, 
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siderer  comme  defectucux  des  usages  si  opposes  a  ccux  qu'el- 
les  pratiquent  avcc  succes  sur  les  vins  de  leurs  departements. 
N'est-il  pas  vraisemblable  cependant  que  cliaquc  localite  est 
arrivec  a  une  sorte  de  perfection  relative  dans  les  pratiques 
qu'elle  s'impose?  Je  suis  volontiers  porte  a  croire  que  les  usa- 
ges seculaires  ont  plus  ou  moins  leur  raison  d'etre  dans  la  na- 
ture in  erne  des  clioses.  Si  le  Jura  fait  le  vin  ct  lc  soigne  tout 
autrement  que  la  Cote-d'Or,  dont  il  lui  serait  si  facile  d'imiter 
les  coutumes,  n'est-ce  pas  la  nature  du  vin  qui  l'exige?  Les  vins 
de  ces  deux  departements  sont  de  compositions  tres-differentes. 
Les  cepages  ne  sont  pas  etnepeuventpasetrelesmemes.  Lepinot 
de  la  Bourgogne  communique  aux  grands  vins  de  cette  contree 
un  bouquet  particulier  dont  les  vins  du  Jura  sont  p  rives.  Ces 
derniers  sont  generalement  beaucoup  plus  acides,  tant  a  cause 
de  la  nature  des  cepages  que  parl'effet  d'une  maturite  moindre 
a  l'epoque  de  la  vendange.  Un  developpement  des  fleurs,  tres- 
nuisible  en  Bourgogne,  ne  pourrait-il  done  pas,  au  contraire, 
se  montrer  sans  mauvaise influence,  utile  meme,  dans  le  Jura? 
J'ai  constate  un  fait  qui  pourrait  bien  rendre  raison  de  la  ne- 
cessity de  la  pratique  de  rouillage  en  Bourgogne,  et  de  son 
inutilite  dans  le  Jura.  C'est  que  la  fleur  spontanee  des  vins  de 
Bourgogne  est  le  plus  souvent  le  mxjeoderma  aceli,  tanclis  que 
ceile  des  vins  du  Jura,  dans  les  premieres  annees  principale- 
ment,  est  formee  par  le  mycoderma  vinl  pur.  Or  le  mycoderma 
aceti  doit  etre  eloigne  a  tout  prix,  puisqu'il  acetifie  necessaire- 
ment  le  vin,  tandis  que  le  mycoderma  vini  est  inoffensif  a  ce 
point  de  vue.  II  s'empare  de  l'oxygene  de  Fair  et  le  porte  sur 
l'alcool  a  la  maniere  du  mycoderma  aceti;  mais,  tandis  que 
celui-ci  fait  de  l'eau  et  de  l'acide  acetique,  le  mycoderma  vini 
transforme  l'alcool  en  eau  et  en  acide  carbonique.  La  combus- 
tion qu'il  provoque  etant  complete,  il  ne  depose  rien  de  nuisi- 
ble  dans  le  vin. 
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L'etude  comparative  de  la  nature  des  flours  a  la  surface  des 
grands  vins  de  Bourgogne  et  du  Jura,  ou  de  telle  autre  localite 
determinee,  peut  se  (aire  sans  trop  dedepense  et  commodement 
par  ie  moyen  des  vins  en  boutcilles.  J'ai  reuni  un  certain  nom- 
bre  de  bouteilles  de  vins   de  Pomard  et  de  Yolnay,  et  un 
nombrc  egal  de  bouteilles  de  bons  vins  ordinaires  du  Jura, 
toutes  bien  boucbees.  Les  bouchons  peuvent  meme  etre  mas- 
tiques.  En  laissantles  bouteilles  debout,  il  arrive  ordinaireinent 
que  le  vin,  dans  l'intervalle  de  quelques  semaines,  se  couvre 
de  fleurs  dans  le  goulot  des  bouteilles.  Or  on  constate  facile- 
ment  que  le  mycoderma  aceti  apparait  de  preference  dans  les 
bouteilles  de  Bourgogne,  et  le  mycoderma  vini  dans  celles  du 
Jura.  Ce  dernier  resultat  etant  precisement  le  meme  dans  le 
Jura  pour  les  vins  en  tonneaux,  il  est  vraisemblable  que  le  fait 
que  nous  offre  ici  le  bourgogne  en  bouteilles  [s'appliquerait 
egalement  au  bourgogne  conserve  en  tonneaux,  e'est-a-dire  qu'il 
se  couvrirait  de  preference  du  mycoderma  aceti.  L'ouillage  en 
Bourgogne,  particulierement  pour  les  vins  fins,  est  done  une 
pratique  necessaire.  Le  Jura,au  contraire,  peut  considerer  cette 
pratique  d'un  oeil  indifferent.  L'immunite  toutefois  n'est  pas 
absolue,  ainsi  que  je  l'ai  explique  tout  a  l'heure.  Elle  depend 
de  l'age  du  vin  et  de  sa  qualite. 

L'existence  dans  les  vins  de  Bourgogne  d'un  bouquet  special 
que  ceux  du  Jura  ne  presentent  pas,  peut  bien  encore  exiger 
1'absence  detoute  flcur,  meme  du  mycodermavini  pur,  a  la  sur- 
face des  vins  de  la  Cote-d'Or.  Le  mycoderma  vini  peut  determi- 
ner en  effet  la  combustion  complete  de  quelques-uns  de  leurs 
principes  volatils.  Pareil  inconvenient  n'est  guere  a  craindre 
pour  les  vins  du  Jura,  puisqu'ils  n'ont  pas  de  bouquet  special. 

Si  les  faits  qui  precedent  demontrent  que  Ton  peut,  sans 
inconvenient  sensible,  laisser  les  vins  du  Jura  en  vidange  a 
l'epoque  des  soutirages  et  leur  permcttre  de   se  couvrir  de 
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fleurs,  ils  nc  prouvent  pas  quo  ces  fleurs  doivent  lour  etre 
uiilos.   Mais   il  y  a  une    circonstance    digne    d'interet,    sur 
laqucllo  je  puis,  des  a  present,  appeler  rattention.  Lorsque 
J'examinerai  la  composition  des   gaz  contenus  dans   le  vin, 
nous  reconnaitrons  que  ce  liquide,  meme  expose  librement 
au  contact  de  Fair,  ne  pent  pas  dissoudre  la  moindre  trace 
d'oxygene,  pour  pen  qu'il   soit  recouvert  d'une  pellicule  de 
mycoderma  vini.  En  d'autres  termes,  l'oxydation  des  principes 
du  vin  par  I'oxygene  de  l'air  est  profondement  modifiee  par 
la  presence  du  mycoderma  vini,  et,  comme  j'espere  demontrer 
dans  la    deuxieme  partie  de  cet  ouvrage  que  Ton   ne  peut 
pas  impunement  alterer  les  conditions  de  l'aeration  du  vin, 
je  suis   porte  a  croire  que  la  presence  du  mycoderma  vini  a 
la   surface  des  vins  du  Jura  (et  sans  doute  cela  pourrait  se 
dire  de   plusieurs  autres  sortes  de  vins),   entre  comme  ele- 
ment  utile    dans    les  pratiques   de    la  vinification    de   cette 
contree,    par    les    conditions   speciales    dans   lesquelles  elle 
place  le  vin  sous  le  rapport  de  l'aeration. 

En  resume,  je  ne  me  crois  pas  du  tout  autorise,  par  les  re- 
sultats  de  mes  recherches,  a  conseiller  aux  proprietaries  du 
Jura  et  de  bien   d'autres    localites  d'adopter   la  pratique  de 
l'ouillagc;  mais,  si  j'avais  le  bonheur  que  ce  modeste  ouvrage 
repandit  l'usage  des  observations  microscopiques  parmi  les 
personnes  qui  out  de  grands  interets  dans  le  commerce  des 
vins,  je  lour  conseillerais  de  faire  une  etude  tres-attentive 
de  la  nature  de  la  lleur  et  de  sa  composition  a  chaque  sou- 
tirage,  et  de  suivre  la  pratique  de  l'ouillage  des  que  Ton  s'a- 
percevrait  que  le  mycoderma  vini  perd  de  sa  purete,  e'est-a-dire 
qu'il  se  montre  associe,  memo  au  degre  le  plus  faible,  avec 
le  mycoderma  aceti. 

Je  reviens  aux  etudes  microscopiques  que  j'ai   faites  dans 
les  caves  d'Arbois.  Leur  ut.il ite  sera  mieux  appreciee  si  je  m'at- 
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tache  exclusivcment  a  colics  qui  concernent  une  sorte  de  vin 
fort  estime  que  Ton  prepare  dans  lc  Jura,  notamment  dans  le 
vignoble  de  Chateau-Chalons,  sous  les  noms  de  vin  jaune,  vin 
de  garde,  vin  de  Chateau-Chalons,  et  qui  a  beaucoup  d'analogie 
avec  le  vin  de  Madere  sec. 

Voici  les  procedes  que  Ton  suit  a  peu  pros  invariablement 
pour  fairecet  excellent  vin. 

Le  cepage  exclusivenient  employe  Jest  le  savagnin  ou  nature 
blanc.  Tandis  que  la  vendange  principale  du  vignoble  a  lieu  du 
ler  au   15  octobre,   la  recolte  du  nature  ne  commence  qu'en 
novembre,  et  Ton  attend  meme  que  les  premieres  gelees  aient 
un  peu  coti  le  grain  du  raisin.  On  egrappe  a  la  vigne  comme  a 
Tordinaire.  La  vendange  est  mise  sous  le  pressoir  des  qu'elle 
arrive.  Le  moiit  qui  s'ecoule  est  reuni  dans  des  cuves  decou- 
vertes,  placees  dans  les  colliers  ou  dans  les  caves  selon  l'empla- 
cement  du  pressoir.  La  fermentation  se  declare  un  peu  plus  tot, 
un  peu  plus  tard,  d'apres  le  degre  de  la  temperature,  genera- 
lement  froide  a  cette  epoque  de  l'annee.  Une  couche  ecumeuse, 
de  couleur  cbocolat  clair,  monte  a  la  surface,  emportee  par 
les  premieres  bulles  de  gaz  acide  carbonique.  On  saisit  le  mo- 
ment, souvent  rapide  et  fugitif,  ou  cette  couche  commence  a  se 
fendiller.  C'est  alors  que  le  vin,  toujours  un  peu  trouble,  est  le 
plus  eclairci.  On  le  soutire  par  un  robinet  place  au-dessus  du 
depot  boueux  du  fond.  Ce  vin,  ou  mieux,  ce  clair,  comme  on 
l'appelle,  est  mis  dans  une  cuve  ouverte  a  cote  de  la  premiere  ; 
le  lendemain  ou  le  surlendemain  la  fermentation  a  ramene  a  la 
surface  une  deuxieme  couche  de  matiere  un  peu  epaisse ;  un 
nouveau  soutirage  est  pratique.  Quelquefois,  cela  depend  de 
l'epaisseur  de  la  deuxieme  couche  ou  de  1'annee,  on  procede 
a  un  troisieme  soutirage  apres  une  nouvelle  fermentation.  Le 
soutirage,  en  temps  convenable,  empeche  que  la  couche  boueuse 
de  la  surface  retombe  et  se  niele  au  liquide. 
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Lc  via  est  mis  ensuite  en  tonneau,  ou  on  le  laisse  indelini- 
ment,  meme  sans  le  soutirer  jamais,  jusqu'a  cc  qu'il  mange  sa 
lie,  expression  volontiers  employee  par  les  vignerons.  Le  vin 
restc  doux  souvent  pendant  plnsieurs  annees. 

Tel  est  le  mode  de  preparation  du  vin  jaune,  vin  tres-remar- 
quable  au  point  de  vuc  de  l'application  des  principes  de  la 
science.  Ce  vin  reste  en  tonneau  pendant  quinze  ou  vingt  ans 
et  meme  bicn  plus  longtemps,  sans  ouillage,  et,  comme  les 
tonneaux  out  souvent  une  capacite  de  10,  20  hectolitres,  la 
vidange  du  tonneau  s'eleve  quelquefois  a  5  et  6  hectolitres. 
L'etude  attentive  de  ce  vin  et  de  toutes  les  conditions  de  sa  fa- 
brication est  une  de  celles  qui  m'ont  le  [plus  eclaire  sur  les 
proprietes  generates  des  vins. 

Representons-nous  la  composition  que  doit  avoir  necessaire- 
ment  le  vin  jaune  bien  fait.  Sa  preparation  a  une  epoque  tar- 
dive, alors  que  le  raisin  a  deja  subi  les  premiers  froids  de 
I'liiver,  le  soin  que  Ton  met  a  eloigner  les  matieres  azotees  du 
mout  au  moment  de  la  fermentation  des  premiers  jours,  mon- 
trent  assez  que  la  fermentation  ulterieure  dans  les  tonneaux 
est  toute  particuliere.  Elle  se  rapproche  extremement  de  ces 
cas  de  fermentation  que  j'ai  examines  autrefois,  dans  lesquels 
le  sucre  est  en  grand  exces  relativement  a  la  quantite  de  ma- 
tiere  assimilable  a  l'etat  de  ferment  organise  actif,  et  ou  la 
proportion  de  glycerine  et  d'acide  succinique  formes  est  la 
plus  elevee.  II  en  resulte  que  le  vin  jaune,  des  son  origine,  est 
un  vin  de'pouille,  un  de  ces  vins  dont  Chaptal  aurait  dit  qu'il  y 
a  exces  du  principe  sucre  sur  le  principe  ferment,  et  que,  par 
consequent,  ce  vin  ne  doit  pas  etre  sujet  aux  maladies.  Les 
choses  sont  telles,  en  effet,  pour  la  plupart  des  maladies  du 
vin.  Elles  n'atteignent  pas  le  vin  jaune.  Mais  si  Ton  se  re- 
porte  pour  un  moment  a  l'un  des  chapitres  de  mon  memoire, 
deja  cite,  sur  la  fermentation  acetique,  chapitre  intitule  Ace'ti- 
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fication  sans  matiere  albumino'ide,  ou  je  demontre  que  le  myco- 
derma  aceti  peut  vivre  a  la  rigueur,  et  sc  multiplier  sur  des 
liqueurs  de  composition,  pour  ainsi  dire,  purement  minerale, 
on  comprendra  facilement  que  la  proposition  de  Chaptal  ne 
saurait  s'appliquer  a  la  maladie  de  Tacescence.  Or  le  vin 
jaune,  par  son  mode  meme  de  fabrication,  qui  exige  une  vi- 
dange  prolongee,  doit  etrc  fort  sujet  a  contracter  cette  mala- 
die C'est,  en  effet,  ce  que  j'ai  pu  eonstater,  et,  bien  qu'au  de- 
but de  mes  recherches  je  recusse  volontiers  cette  assurance 
que  le  vin  jaune  ne  s'alterait  pas,  je  ne  tardai  pas  a  recon- 
naitre  que  toutes  les  personnes  qui  habituel lenient  preparent 
de  tel  vin  en  perdent  frequemment,  et  lorsque  j'en  vins  aux 
observations  inicroscopiques  dans  les  caves,  toutes  celles-ci 
m'offrirentun  ou  plusieurs  tonneaux  de  vin  jaune  plusou  moins 
aigri.  Grace  a  cette  circonstance,  j'ai  pu  examiner  un  grand 
nombre  de  tonneaux  de  vin  blanc,  facon  de  vin  jaune,  au  point 
de  vue  de  la  relation  necessaire  qui  existe,  suivant  rnoi,  entre 
la  presence  clu  mycoderma  aceti  et  l'existence  de  la  maladie  de 
l'acescence  du  vin.  Or  j'ai  reconnu  que,  dans  tous  les  cas  ou  le 
vin  m'a  ete  signale  conime  altere,  plus  ou  moins,  il  portait 
a  sa  surface,  soit  le  mycoderma  aceti  seul,  soit  un  melange  de 
mycoderma  aceti  et  de  Tune  des  varietes  du  7nycoderma  vini, 
variete  caracterisee  par  cette  circonstance,  qu'elle  a  un  aspect 
bien  plus  grele  que  celle  qui  pousse  sur  les  vins  rouges  ou 
blancs  ordinaires.  Ellecstformee,  en  general,  de  globules  spbe- 
riques  et  non  d' articles  plus  ou  moins  rameux.  Cette  variete 
etait  scule  developpee  et  tres-pure  toutes  les  fois  que  le  vin 
jaune  etait  sain. 

Dans  bien  des  cas,  ilm'est  arrive  d'avertir  utilement  les  pro- 
prietaires,  a  la  suite  cl'un  examen  microscopique,  de  l'urgcncc 
qu'il  y  avait  a  eloigner  du  vin  la  pellicule  de  sa  surface  par 
un  soutirage  immediat  dans  un  tonneau  Ires-propre,  que  Ton 
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remplirait  completement,  en  s'atlachant  a  ecarter  lc  plus  pos- 
sible la  moindre  quantite  de  1'aneienne  fteur. 

Le  grand  prix  du  vin  jaune,  les  soins  qu'il  cxige,  me  firent 
consulter  frequemment  sur  les  moyens  que  Ton  pourrait  inet- 
tre  en  pratique  pour  le  guerir  lorsqu'il  a  pris  un  commence- 
ment d'acescence.  J'ai  essaye  un  procede  fort  simple  et  tout 
naturellement  indique,  qui  a  donne  les  meilleurs  rcsultats  :  je 
veux  parler  de  la  saturation  par  la  potasse  caustique  pure.  A 
eet  effet,  apres  avoir  determine  exactement  le  titrc  acide  du 
vin  malade,  et  celui  d'un  vin  analogue  de  bonne  qualite,  on 
sature  la  difference  des  deux  titres  acides  par  la  potasse  en 
solution  concentree  et  dosee.  L'operation  reussit  toutes  les  fois 
que  l'acidite  due  a  l'acide  acetique  ne  depasse  pas  2  grammes 
environ  d'acide  acetique  par  litre1. 

Je  noterai  cette  circonstance,  bien  digne  d'attention,  que  le 
bouquet  des  vins  jaunes,  bouquet  sou  vent  tres-prononce  et  que 
masque  l'odeur  de  l'acide  acetique,  n'est  nullement  altere  par 
un  commencement  d'aeetification.  II  rcparait  apres  la  satura- 
tion par  la  potasse.  C'est  sans  doute  parce  que  lc  bouquet  des 
vins  jaunes,  comme  je  le  demontrerai  plus  tard,  est  le  resultat 
d'une  oxydation,  et  que  l'acetification,  qui  est  egalement  une 
oxydation  ,  ne  peut  agir  en  sens  inverse  d'une  action  cbimique 
de  meme  ordre. 

L'iniluence  non  douteuse  de  l'oxygene  pour  detruire  certains 
principes  odorants  du  vin  encore  nial  connus,  et  qui  contri- 
buent  a  son  arome,  montre  bien,  si  on  la  rapprocbe  du  fait 
que  je  signale  relativement  au  bouquet  du  vin  jaune,   qu'il 


1  II  faut  bien  que  le  moyen  soit  bon,  car  j'ai  eu  l'occasion  de  traiter  de  cette 
maniere  plus  de500  litres  de  vin  jaune,  par  portions  appartenant  a  divers  proprie- 
taires  qui  n'avaient  sollicite  le  remede  qu'apres  avoir  constate  la  guerison  sur  des 
ecbantillons.  C'est  seulement  lorsque  l'acescence  est  trop  avancee,  que  l'acetate  de 
potasse  conimunicpic  au  vin  une  saveur  un  pen  pharmaceutique. 
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peut  exister  dans  lcs  vins  des  substances  volatiles  odorantes  de 
natures  tres-di verses.  Les  unes  sont  naturelles,  propres  aux 
cepages,  d'autres  sont  acquises,  et,  parmi  ces  dernieres,  les 
plus  importantes  sont  la  consequence  de  phenomenes  d'oxyda- 
tion.  Je  remets  a  la  seconde  partie  de  inon  travail  les  preuves 
de  cette  opinion. 


B 

MALADIE  DES  VINS  T0URNES,  MONIES, 
QUI  ONT  LA  POUSSE,  ETC. 

Lorsque  la  chaleur  des  mois  de  mai,  juin,  juillet,  aout,  a 
penetre  suffisamment  dans  les  caves  ou  dans  les  celliers  et  en 
a  eleve  la  temperature  de  plusieurs  degres,  il  arrive  frequem- 
ment,  et  dans  tous  les  pays,  que  le  vin  tourne.  Voici  les 
caracteres  de  cette  maladie.  Le  vin  est  plus  ou  moms  trouble, 
et,  si  on  l'agite  dans  un  tube  de  verre  de  1  a  c2  centimetres  de 
diametre,  on  y  voit  des  ondes  soyeuses  se  deplacer  et  se  mou- 
voir  en  divers  sens.  Cela  rappelle  l'effet  de  certains  precipites 
mineraux,  notamment  celui  que  montre  le  racemate  de  chaux. 
Le  tonneau  est-il  bien  ferine  et  plein,  il  n'est  pas  rare  de  voir 
des  suintements  aux  joints  des  douves  ;  les  fonds  memes  du 
tonneau  peuvent  bomber.  Si  Ton  pratique  un  fausset,  le  vin 
jaillit  avec  force  et  tres-loin.  De  la  1'expression  vulgaire  :  il  a 
lapousse.  Verse  dans  un  verre,  on  apercmt  souvent  sur  les 
bords  une  couronne  de  tres-petites  bulles  a  la  surface  du  vin. 
Expose  a  l'air,  sa  couleur  change  ;  elle  se  fonce ;  le  trouble  du 
vin  parait  augmenter.  La  saveur  est,  en  outre,  plus  ou  moms 
alteree.  Elle  prend  quelque  chose  de  fade.  L'abbe  Iiozier  dit 
qu'on  peut  rendre  un  vin,  meme  tres-genereux,  semblable  a 
un  vin  pousse,  si  on  le  bat  et  si  on  l'agite  longtemps  a  Lair 
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librc.  Or  on  sail  que  lc  vin  qui  a  etc  soumis  a  Taction  dc  l'air 
perd  de  sa  force,  ce  que  Ton  exprime  en  disant  qu'il  s'evente. 
Rozier  dit  encore  que  la  maladie  de  la  pousse  rend  les  vins 
plats,  faibles  et  de  mauvais  gout1.  Tous  les  auteurs  qui  ont 
ecrit  sur  le  vin  tourne  attribuent  cctte  maladie  a  la  lie  qui  re- 
monte.  lis  croient  que  le  depot  que  Ton  trouve,  en  quantite 
variable  au  fond  des  tonneaux,  se  souleve  et  se  repand  dans 
toute  la  masse  du  vin. 

Cette  maladie  est  tres-frequente.  La  moindre  negligence 
dans  les  soutirages  peut  la  provoquer.  Certains  vins  blancs  y 
sont  egalement  sujets,  et  aussi  la  biere  et  le  cidre.  Les  expres- 
sions de  biere  townee,  de  cidre  tourne,  sont  bien  connues. 

Au  mois  de  septembre  1858,  j'eus  1'occasion  de  constater 
dans  plusieurs  vins  alteres  du  Jura  un  ferment  tres-different 
de  la  levure  alcoolique  du  vin,  evidemment  organise,  et  qui 
offrait  les  plus  grands  rapports  avec  le  ferment  lactique.  C'est 
alors  que  j'eus  la  premiere  idee  de  rechercber  si  les  maladies 
des  vins  etaient  bien,  comme  on  le  croyait,  des  alterations 
spontanees,  sans  causes  appreciates,  unc  sorte  dc  deviation 
du  mouvement  de  ces  reactions  intestines  auxquelles  on  attri- 
buait  lc  vieillissemeht  graduel  du  vin.  La  presence  constatec, 
dans  un  vin  malade,  de  filaments  organises  analogues  a  ces  fer- 
ments que  j'etudiais  depuis  deux  ans  et  auxquels  j'attribuais 
les  fermentations  proprement  dites,  ouvrait  aux  recberclies 
sur  le  vin  des  apercus  nouveaux  sur  lcsquels  une  circonstance 
particulierc  devait  bientot  appcler  Inattention. 

Un  grand  proprietairc  de  vignobles  de  Montpellier  avait 
vendu  le  20  octobre  1861,  apres  la  recolte,  du  vin  de  bonne 
qualite,  agree  par  l'acheteur.  Le  14   novembre,  ce  vin  avait 


1  Dc  la  fomentation  des  vins,  Rozier,  1770,  p.  15.  Ouvrage  mediocre,  qui  a 
remporte  le  prix  propose  en  1766  par  la  Societe  d'agriculture  de  Limoges. 
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eprouve  une  alteration  profonde.  On  avait  crn  d'abord  que  ce 
vin  avait  etc  additionne  d'eau,  conclusion  que  repoussaient 
d'une  maniere  absolue  Fhonorabilite  du  proprietaire  et  la  fide- 
lite  de  ses  employes.  Le  proprietaire  s'empressa  de  consul- 
ter  M.  Balard,  qui  voulut  bien  m'inviter  a  examiner  ce  vin 
avec  lui. 

Tout  de  suite  nous  reconniunes  que  ee  vin  altere,  et  si  fade 
que  Ton  pouvait  croire  a  une  falsification  par  addition  d'eau, 
etait  precisement  sous  Finfluence  d'une  fermentation  speeiale 
de  la  nature  de  la  fermentation  laetique.  M.  Balard  Fetudia 
avec  sa  sagacite  ordinaire  (la  note  qu'il  kit  a  F  Academic  sur 
ce  sujet  est  inseree  au  tome  LIU  des  Comptes  rendus  de  ses 
seances) ;  il  ne  tarda  pas  a  reconnaitre  toute  la  frequence  de 
cette  maladie  dans  le  midi  de  la  France. 

Pendant  les  automnes  de  1865  et  de  1864,  j'ai  eu  Foccasion 
d'exaininer  dans  le  Jura  un  grand  nombre  de  vins   toumes. 

Telles  sunt  les  circonstances  qui  ont  permis  de  constater  que 
le  trouble  du  vin  toume  est  du,  sans  aucune  exception,  a  la 
presence  de  filaments  d'une  extreme  tenuite,  qui  ont  souvent 
moins  de  j~^  de  millimetre  de  diametre,  de  longueurs  tres- 
variables.  La  figure  5  represente  Fapparence  au  microscope 
d'une  goutte  de  vin  toume.  Des  filaments  sont  suspendus 
dans  un  liquide  tres-limpide.  Ce  sont  ces  filaments  qui  donnent 
lieu,  lorsque  le  vin  est  agite,  a  ces  ondes  soyeuses  dont  je  par- 
lais  tout  a  Flieure.  Quant  au  depot  du  tonneau,  ce  n'est  point 
du  tout  de  la  lie  ordinaire,  mais  un  amas  de  ees  filaments, 
souvent  tres-longs,  tous  enclievetres  les  uus  dans  les  autres, 
formant  ordinairement  une  masse  noiratre,  glutineuse,  qui 
se  tient  et  se  met  en  fils  muqueux  lorsqu'on  la  retire  a  Faide 
d'un  tube  effile  plongeant  jusqu'au  fond  du  tonneau  ou  de  la 
bouteille.  Ce  ferment  s'aeeompagne,  daus  son  action  sur  le 
vin,  d'un  degagement  de  gaz  acide  carbonique  que  je  crois  saus 

Pastelr.  2e  edition.  3 
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melange  de  gaz  etranger  (cela  merite  cependant  confirma- 
tion), el  e'est  la  ce  qui  donne  lieu  au  petillement  dans  le 
verre  et  au  phenomene  de  la  pousse  dont  j'ai  parle.  La  pres- 
sion  augmente  en  effet  dans  le  tonneau  par  suite  de  la  produc- 
tion  de  ce  gaz. 

La  maladic  du  toume  est  done  constitute  par  une  fermen- 
tation due  a  un  ferment  organise  special,  et  e'est  sous  I'in- 
fluence  du  developpement  de  ce  parasite  que  la  limpidite  du 
vin,  sa  saveur  et  sa  qualite  eprouvent  des  changements  si  pro- 
nonces. 

Je  saisis  de  nouveau  l'occasion  qui  m'est  offerte  de  faire 
remarquer  la  grande  utilite  des  observations  microscopiques 
dans  les  soins  que  reclament  les  vins.  Puen  n'est  plus  facile 
que  de  reconnaitre  si  un  vin  est  pret  a  prendre  la  maladie  qui 
nous  occupe.  On  ouvre  le  robinet  adapte  au  tonneau;  on  re- 
jette  les  premieres  portions  du  vin  qui  s'ecoule,  on  en  tire  de 
nouveau  un  verre,  qu'on  laisse  reposer  quelques  heures;  puis, 
apres  decantation,  on  examine  au  microscope  les   dernieres 
gouttes  restees  dans  le  verre.  Si  peu  que  le  vin  soit  trouble, 
ces  gouttes  offrent  de  nombreux  filaments.  Le  plus  souvent 
meme,  l'exanien  attentif  d'une  goutte  de  vin,  sans  attendre 
qu'il  ait  depose,  suffit  pour  reconnaitre  s'il  a  eprouve  un  com- 
mencement de  maladie.  L'examen  du  depot  du  tonneau  n'est 
pas  moins  instructif,  lorsqu'on  le  fait  a  divers  intervalles.  On 
ote  la  bonde  et  Ton  plonge  un  tube  a  gaz  un  peu  effile  a  son 
extremite,jusqu'a  ce  qu'il  touche  le  fond,  en  s'en  servant  a  la 
maniere  d'un  tate-vin.  S'il  y  a  de  la  fleur  a  la  surface  du  vin, 
elle  couvre  les  parois  exterieures  du  tube  lorsqu'on  le  retire 
du  tonneau.  11  faut  essuyer  cette  fleur  avec  un  linge  et  laisser 
perdre  les  premieres  portions  du  depot,  puis  observer  au  mi- 
croscope. Si  l'on  n'avait  pas  la  precaution  d'essuyer  le  tube  ex- 
terieurernent ,  la  fleur  se  meleraif   a  la  goutte  que  Ton  doit 
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Aspect,  nu  microscope,  d'une  goutte  de  viu  tourne  trouble. 
(Le  trouble  est  du  a  la  presence  <lu  parasite.) 


Fig.  5 


P.  Lackerbauer,  ad  nat.  .1 


F.  Savy,  Miteur. 


«>()/! 


P.  33-34. 


CAUSES    DES   MALADIES    DES    VINS.  oh 

examiner  au  microscope,  et  il  pourrait  en  restilter  des  er- 
reurs  d'observation.  Jl  est  facile  de  juger  de  l'abondance 
plus  ou  moins  grande  du  parasite  dans  le  depot  forme  depuis 
le  dernier  soutirage  ou  depuis  le  dernier  examen  microsco- 
pique. 

Le  parasite  dont  il  s'agit  est  un  de  ceux  auxquels  le  vin  donne 
le  plus  facilement  asile  et  qui  ont  la  plus  grande  influence  sur 
sa  composition.  J'ai  dit  qu'il  se  montrait  de  preference  apres 
les  chaleurs  des  mois  de  juin,  juillet,  aout.  11  faut  entendre 
que  c'est  a  ce  moment  que  le  parasite  se  multiplie  et  envahil 
toute  la  masse  du  vin,  mais  je  vais  etablir  par  de  nombreuses 
observations  qu'il  existe  a  l'etat  de  germe,  pour  ainsi  dire, 
des  les  premiers  temps  de  la  vinification,  el  qu'il  accom- 
pagne  presque  normalement  le  ferment  alcoolique  du  moiit  de 
raisin. 

Le  c21  Jiovembre  1804,  divers  echantillons  de  vins  rouges  el 
blancs  du  Jura,  de  la  recolte  d'octobre,  meme  annee,  ont  ete 
preleves  sur  place,  dans  les  caves,  les  vins  etant  encore  sous 
le  marc,  non  eclaircis,  avant  tout  soutirage  quelconque  et  en 
prenant  la  precaution  de  ne  pas  les  exposer  au  contact  de  l'air. 
A  cet  effet,  le  vin  s'ecoulait  des  foudres  (foudres  de  40  a  60  hec- 
tolitres) clans  des  flacons  de  litre  qui  avaient  ete  prealablement 
I'emplis  de  gaz  carbonique.  La  figure  6  represente  ce  mode  de 
prelevement  des  echantillons.  J'ai  dit  que  dans  le  Jura  la  veu- 
dange,  egrappee  a  la  vigne,  etait  ainenee  dans  les  caves  et  pla- 
cee  dans  des  tonneaux  ou  elle  fermente  pendant  six  semaines 
environ.  On  pratique  alors  le  premier  soutirage,  qui  porte  dans 
le  pays  le  nom  (Yentonnaison.  C'est  avant  ce  soutirage  que  les 
echantillons  ont  ete  preleves.  Aussitot  apres  le  remplissage 
des  flacons,  les  bouchons  etaieut  places  et  serres  fortement, 
puis  mastiques.  La  vendange  avait  eu  lieu  du  10  au  20  oc- 
tobre  1864.  Ces  vins   out   ete  expedies  i\   Paris  el  examines 
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aussitdt  apres  leur  arrivee,  c'est-a-dire  dans  les  premiers 
jours  de  decembre  1864.  Apres  agitation  des  flacons,  ils  etaient 
tous  un  peu  troubles;  par  le  repos  le  trouble  tombait,  el 
Ton   voyail    se  rassembler  sur   le    fond   des  vases  un  depot 


sensible.  J'ai  commence  par  etudier  ee  depot  au  microscope 
avec  beaucoup  de  soin.  LTn  mot  en  premier  lieu  sur  la  nature 
de  ces  vins. 

N°  1.  —  Vin  d'Arbois  de  tous  plants.  Ploussard  dominant, 
et  environ  un  quart  de  trousseau.  Tres-bon  ordinaire.  Tempera- 
lure  du  vin  au  moment  de  la  prise  d'echantillon,  I  1°. 
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N°  2.  —  Vin  d'Arbois  de  tons  plants,  avec  enfarine  e\  plant 
mahloux  dominant.  Vin  tres-ordinaire.  T  ==  8°,5. 

N°  5.  —  Vin  d'Arbois  presque  uniquemenl  forme  par  dn 
ploussard  des  meilleures  vignes  de  Pupillin.  Vin  Ires- fin. 
T  =  9°,5. 

N°  4.  —  Vin  d'Arbois  de  tons  plants1.  Vin  ordinaire.  T  =  9°. 

N°  5.  —  Vin  d'Arbois  dc  ploussard  a  pen  pres  pur.  Vin 
assez  fin. 

N°  G.  —  Vin  d'Arbois  de  ploussard,  valet  noir  et  nature. 
Tres-bon  ordinaire.  T  =  9°, 5. 

N°  7.  —  Vin  d'Arbois,  bon  ordinaire,  un  pen  moins  fin  que 
len°5.  T  =  9°. 

N°  8.  —  Vin   blanc  d'Arbois,    du  plan  appele  melon.  Vin 


1  Je  ferai  remarquer  que  la  temperature  de  la  vendange  qui  a  fourni  ce  vin  a 
ete  elevee  de  12  a  17  degres,  en  portant  a  une  temperature  voisine  de  l'ebullition 
une  partie  du  mout  de  cette  vendange.  V.oici  le  detail  de  l'operation  : 

Lorsque  le  foudre  fut  rempli  aux  trois  quarts  de  vendange  (il  ne  faut  pas  rem- 
plir  entierement,  a  cause  de  la  grande  augmentation  du  volume  par  la  fermenta- 
tion), on  a  soutire  par  la  cannelle  *  environ  50  litres  demout  par  500  litres  de  ven- 
dange; puis,  apres  avoir  chauffe  ce  mout  dans  de  grandes  chaudieres  de  cuivre, 
on  l'a  reverse  dans  le  tonneau.  Pour  operer  le  melange  de  la  partie  chaude  avec 
la  partie  froide,  on  a  soutire  par  la  cannelle  des  seaux  de  mout  que  Ton  a  reverse 
par  la  bonde,  un  grand  nombre  de  fois,  jusqu'a  ce  que  la  temperature  des  cou- 
ches superieures  de  la  vendange  fut  celle  du  mout  arrivant  par  la  cannelle. 
Cette  experience  a  ete  faite  a  titre  d'essai  pour  faciliter  la  fermentation.  Je  ferai 
remarquer  que  la  fermentation  a  du  etre  modifiee  par  une  autre  cause,  sur  la- 
quelle  j'aurai  l'occasion  de  revenir,  je  veux  parler  de  l'aeration  du  mout  par  It1 
fait  du  melange  des  diverses  portions  de  la  vendange  tel  que  je  viens  de  le  re- 
later. 

*  La  cannelle  ou  cannette  est  un  robinet  de  hois  on  de  bronze  qui  est  adapte  ;'i  la  partie 
iiifriieiire  dn  tonneau.  Son  conduit  serait  bientof  obstrue  par  Ies  pellicules  (It's  grains  de 
raisin,  si  l'on  n'avaitla  precaution  d'entourer  son  orifice  interieur  par  une  calotte  formee 
il'ini  treillis  d'osiers. 
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blanc  cuve,  c'est-a-dire  que  la  vendange  a  ete  miso  a  fermen- 
tcr  dans  les  foudres  a  la  maniere  do  la  vendange  rouge.  Le 
vin  blanc  non  cuve  est  colui  qui  est  obtenu  en  faisant  fermen- 
ter  le  moiit  que  donne  la  vendange  par  Taction  du  pressoir. 
La  vendange  blanche  du  plan  melon  est  ordinairement  cuvee; 
celle  du  plant  nature  ou  savagnin  est  an  contraire  soumise  au 
pressoir. 

Voici  le  resume  des  observations  microsco piques  propres 
aux  depots  de  ces  huit  especes  de  vins. 

N°  1.  —  Belle  levure  alcoolique  de  vin,  de  tattles  diverses, 
de  forme  spherique  ou  ovale,  rarement  sous  forme  allongee  ou 
pyriforme.  Beaucoup  de  cristaux  de  bitartrate  de  potasse  en 
lamelles  aiguillees,  associes  a  des  cristaux  primastiques-octae- 
driques  de  tartrate  de  chaux.  Enfin,  de  temps  a  autre,  en  de- 
pla^ant  la  lame  de  verre  sur  le  porte-objet,  un  filament  pareil 
a  ceux  de  la  figure  5. 

N°  2.  —  Le  depot  a  exactement  l'aspect  du  n°  1  et  renferme 
les  memes  elements  organiques  ou  mineraux  ;  filaments  du 
parasite  aussi  rares  que  dans  le  n°  I. 

N°  5.  —  Meme  depot;  memes  principcs ;  mais  ce  depot  se 
distingue  tout  de  suite  des  precedents  par  urie  plus  grande 
abondance  des  filaments  du  parasite.  II  y  en  a  toujours  plu- 
sieurs  dans  chaquc  champ;  dans  les  nos  1  et2  il  fallait  chercher 
tlans  plusieurs  champs  pour  en  trouver  un  seul. 

N°  4.  —  Meme  depot,  mais  avec  absence  complete  de  bi- 
tartrate de  potasse  ;  rares  cristaux  de  tartrate  de  chaux  ; 
ici  pas  du  tout  de  filaments.  II  m'est  arrive  quelquefois  d'en 
soupconner  un,  en  cherchant  attentivemenl  dans  vine  foule 
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de  champs  distincts,  mais  je  n'oserais  rien  affirmer.  L'eleva- 
tion  initiale  de  la  temperature  de  la  vendange  et  son  aeration 
ne  paraissent  done  pas  avoir  provoque  le  developpement  du 
parasite  filiforme. 

N°  5.  —  Meme  depot  que  dans  le  n°  1 ;  peut-etre  quelques 
filaments  de  plus  que  dans  les  nos  1  et  2. 

N°  6.  —  Meme  depot  et  toujours  avec  bitartrale  en  la- 
melles  plus  ou  moins  nettes,  et  des  cristaux  de  tartrate  de 
chaux.  Des  filaments  du  parasite  a  peu  pres  comme  dans  le 
n°  3,  toujours  plusieurs  par  champ. 

N°  7 .  —  lei  les  globules  de  levure  alcoolique  paraissent  vieux 
et  lanes x.  Pas  de  tartrate  de  chaux.  Du  bitartrate  de  potasse  en 
aiguilles  peu  nettes.  Des  huit  echantillons,  e'est  celui  qui  ren- 
ferme  le  plus  de  filaments  du  parasite.  II  y  en  a  sensiblement 
plus  que  dans  les  nos  5  et  6,  une  dizaine  par  champ  environ. 

N°  8.  —  lei  pas  de  filaments  du  parasite  dans  le  depot,  qui 
est  forme  d'une  belle  levure  alcoolique. 

Ainsi,  sur  huit  echantillons  devins  examines  un  mois  seule- 
ment  apres  la  vendange,  six,  au  moins,  ont  offert  le  parasite 
qui  fait  tourner  le  vin  pendant  les  chaleurs  de  Fete.  La  ven- 
dange avait  eu  lieu  du  \Q  au  20  octobre.  Je  rappelle  que,  dans 
le  Jura,  du  moins  dans  le  vignoble  d'Arbois,  la  fermentation 
de  la  vendange  a  lieu  dans  des  foudres  couches,  sans  que  fair 
ait  le  moindre  acces,  parce  que  la  portion  vide  du  foudre  est 
constamment  remplie  de  gaz  acide  carbonique. 

Le  vin  renter  me  done,  le  plus  souvent  des  l'origine,  et  pour 
ainsi  dire  normalement,   les  germes  de  son   alteration  ulte- 

1  II  faut  attribuer  ce  caractere  do  la  levure  a  la  presence  ahondante  du  parasite 
tilif'ormo. 
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rieuro,  et  ici,  par  lo  mot  (jerme,  je  n'entends  point  parlor 
d'une  cause  vague  et  indeterminee  dans  sa  nature,  mais  d'un 
objet  visible  ef  tangible  qui  a  deja  tous  les  caracteres  d'une  or- 
ganisation complete  et  qui  se  multipliera  a  profusion  des  que 
les  conditions  de  son  developpement  seront  favorables1. 


1  II  m'est  arrive  de  voir  le  ferment  filiforme  dont  il  est  ici  question  se  multi- 
plier dans  une  fermentation  alcoolique  presque  a  lVgal  du  ferment  levure.  Le 


5  septembre  1865,  j'ai  mis  a  fermenter  dans  une  bouteille  de  verre,  munie  d'un 
tube  abducteur  plongeant  dans  l'eau  : 

Marc  de  raisin  (residu  de  l'expression  au  pressoir  de  raisins  frais).     1573  gr. 
Eau 4577) 

La  fermentation,  commencee  des  le  lendemain,  a  ete  a  la  fois  acide  et  alcoo- 
lique. La  figure  7  represente  l'aspect  microscopique  du  ferment  etudie  le  19  sep- 
tembre. On  y  voitque,  sous  le  rapport  du  nombre  des  articles,  le- ferment  filiforme 
etait  aussi  multiplie  que  le  ferment  alcoolique.  Je  noterai,  en  passant,  que  ce  der- 
nier etait  en  articles  allonges,  pyriformes,  souvent  assez  volumineux.  C'est  une  des 
varietes  du  ferment  alcoolique  qui  a  sur  le  sucre  une  action  plus  lente,  plus  pa- 
rcsseuse  que  la  levure  alcoolique  ordinaire,  et  il  est  possible  qu'il  y  ait  eu  la  une 
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Poursuivons  cello  etude.  L'entonnaison,  dans  le  Jura,  so 
fait  a  la  fin  de  novembre.  Le  premier  soutirage  a  lieu  ensuite 
au  mois  de  mars,  et  le  deuxieme  au  mois  de  juillet  ou  d'aout. 

Le  20  juillet  1865,  j'ai  examine  au  microscope  onze  depots 
de  vins  de  la  recolte  de  1864,  vins  de  la  memo  nature  que 
ceux  dont  je  viens  de  parler.  Tous  etaient  en  foudres  de  40  a 
50  hectolitres  et  venaient  d'etre  soutires.  Le  premier  soutirage 
avait  eu  lieu,  selon  l'usage,  au  mois  de  mars.  Voici  le  resultat 
de  rexamen  microscopique  : 

Vin  fin  de  ploussarcl.  —  Assez  grand  nombre  de  filaments 
dans  chaque  champ  du  microscope. 

Vin  co7nmun  de  tous  plants.  —  Le  champ  en  est  rempli. 

Vin  commun  de  tous  plants.  —  Plusieurs  par  champ. 

Vin  bon  ordinaire.  —  Pas  du  tout. 

Vin  de  Montigny,  Arsures  et  Arbois  meles.  —  Quelques-uns 
par  champ. 

Vin  bon  ordinaire.  —  Le  champ  en  est  rempli. 

Vin  ordinaire.  —  Rares  filaments. 

Vin  tres-bon  ordinaire.  Rares  filaments. 


cause  indirecte  du  plus  facile  developpement  du  ferment  filiforme.  (Voir,  au  sujet 
des  varietes  des  levures  alcooliques,  une  note  que  j'ai  inseree  dans  le  Bulletin  d 
la  Societe  chimique  de  Paris  pour  le  mois  de  juin  1862.) 

Le  vin,  tres-peu  alcoolique,  qui  est  resulte  de  cette  fermentation,  avait  une  aci- 
dite  fort  desagreable,  et  etait  tres-riche  en  acides  volatils,  dont  il  repandait  meme 
Fodeur. 

Bien  qu'il  soit  assez  rare,  sans  doute,  que  les  deux  ferments  dont  je  parle  s'ac- 
compagnent  dans  de  telles  proportions  relatives,  il  est  pourtant  necessaire  que  l'at- 
tention  soit  eveillee  sur  la  possibilite  d'un  tel  fait,  qui  rappelle  ces  fermentations 
de  jus  de  betteraves  a  la  ibis  lactiques  ou  mannitiques  et  alcooliques,  qui  sont 
designees  sous  le  nom  de  fermentations  nitreuses,  parce  qu'elles  donnent  lieu  a 
une  decomposition  des  nitrates  de  la  liqueur.  J'ai  fait  remarquer  depuis  longtemps 
que  la  cause  de  ces  fermentations  anomales  est  due  precisement,  comme  dans  l<> 
cas  actuel,  au  developpement  parallele  et  simultane  du  ferment  alcoolique  et  de 
l'une  des  varietes  du  ferment  lactique  ou  du  ferment  visqueux. 
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Vin  d'Arsures,  Arbors  et  Montigny  mile's.  —  Plusieurs  par 
champ. 

Vin  bon  ordinaire.  —  Grand  nombro. 

Vin  fin  des  Arsures.  —  Une  foule  dans  chaque  champ  du 
microscope. 

II  est  manifeste  par  ces  resultats  que  le  parasite  continue 
de  se  multiplier  et  d'agir  apres  la  fermentation  originelle,  et 
d'autant  mieux,  parait-il,  qu'il  n'est  plus  associe  au  ferment 
alcoolique,  puisque  nous  trouvons  ici  generalement  bien  plus 
de  filaments  du  parasite  que  dans  les  huit  vins  encore  sous  le 
marc  dont  j'ai  parle  en  premier  lieu. 

Avant  d'aller  plus  loin,  je  ferai  tout  de  suile  remarquer  l'un 
des  bons  effets  des  soutirages.  Ces  onze  sortes  de  vins  etaient 
clairs  et  en  bonne  sante  pour  le  proprietaire  qui  les  possedait. 
Cependant  nous  voyons  que  le  parasite  s'etait  multiplie  depuis 
l'entonnaison  de  novembre,  mais  cette  multiplication  n'affec- 
tait  pas  encore  la  masse  du  vin.  De  la  une  limpidite  satisfai- 
sante.  Quant  a  la  qualite  accusee  par  la  degustation,  on  com- 
prend  tres-bien  qu'elle  n'ait  pu  paraitre  deja  alteree,  puisque 
le  parasite  n'avait  pris  qu'un  developpement  relativement 
faible;  car  un  vin  n'est  repute  malade  pour  le  proprietaire  et 
le  consommateur  qu'alors  que  les  produits  nouveaux  repandus 
dans  ce  vin  s'y  trouvent  en  proportion  suffisante.  Jusque-la 
rien  n'avertit  de  l'existence  du  mal.  C'etait  le  cas  presenti- 
ment ;  mais  le  microscope  nous  dit  que  le  mal  existait  et  avait 
du  commenccr  ses  ravages.  Aussi  rien  de  plus  rationnel  que 
celte  vieille  coutume  leguee  par  la  sage  experience  de  nos 
peres  qui  conseille  de  soulirer  le  vin  en  temps  convenable 
pour  en  eloigner  les  depots. 

Ceux-ci,  en  effet,  sont  tout  prets,  je  ne  dirai  pas  a  remonter 
dans  le  vin,  l'expression  serait  impropre,  mais  a  se  multiplier 
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ties  que  la  temperature  s'elevera  dans  les  celliers  ou  dans  les 
caves. 

Quand  le  developpement  du  parasite  est  lent  et  penible,  il 
est  naturel  qu'on  le  rencontre  de  preference  dans  le  fond  du 
tonneau,  on  il  tombe  en  vertu  de  son  poids;  mais  lorsque  les 
conditions  de  son  developpement  sont  plus  favorables,  on  le 
trouve  partout  dans  la  masse  du  vin.  II  pourrait  bien,  dans 
certains  cas  exceptionnels,  y  etre  porte  par  des  bulles  de  gaz 
qui  le  souleveraient  du  fond  du  tonneau,  et,  dans  ce  cas,  on 
pourrait  dire,  avec  raison,  que  la  lie  remonte  dans  le  vin. 

Je  me  plais  a  rattacher  aux  explications  de  la  science  les 
usages  techniques.  lis  sont  presque  toujours  le  fruit  d'observa- 
tions  justes.  Bien  que  la  nature  de  mes  travaux  ne  m'ait  pas  sou- 
vent  rapproche  de  1'application,  il  m'a  etc  donne  deja  maintes 
fois  de  reconnaitre  toute  la  verite  des  pratiques  de  metier.  11 
arrive  bien  parfois  que  e'est  la  verite  de  la  legende,  melee  de 
merveilleux  ;  mais  si  cette  pointe  de  miracle  ne  vous  rebute 
pas,  et  que  vous  veniez  a  considerer  les  faits  en  eux-memes, 
vous  reconnaitrez,  a  peu  pres  invariablement,  qu'un  usage 
quelconqne,  lorsqu'il  est  generalement  suivi,  est  le  fruit  d'une 
experience  raisonnee,  qu'il  y  a  quelque  utilite  a  ne  point  s'en 
ecarter,  et  que  la  connaissance  des  phenomenes  naturels  qui 
s'y  rattachent  n'est  vraiment  complete  que  lorsqu'on  peut  en 
donner  scientifiquement  l'explication.  J'en  citerai  quelques 
exemples. 

Je  crois  que,  dans  Ions  les  pays  et  a  toutes  les  epoqucs, 
comme  on  en  a  la  preuve  dans  les  traditions  recueillies  par 
les  agronomes  latins,  les  vignerons  ont  etabli  une  relation  entre 
la  vie  du  vin  et  celle  de  la  vigne.  lis  pretendent  qu'au  moment 
ou  le  raisin  fleurit,  vers  le  15  juin  dans  le  Jura,  le  vin  est  en 
travail,  et,  egalement  au  mois  d'aout,  lorsque  le  raisin  com- 
mence a  murir.  Volontiers  ils  croient  h  une  influence  myste- 
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rieuse  cntre  ccs  diverses  circonstances.  Rien  n'autorise  a  aller 
j usque-la.  C'est  a  cette  epoque  que  la  temperature  des  caves 
subit  des  variations,  et  telle  est  sans  doute  l'explication  de 
la  coincidence  dont  je  parle.  Mais  qu'importe  que  le  paysan 
croie  au  mystere?  Cost  le  fait  seul  qu'il  faut  considerer, 
parce  qu'il  sert  de  guide  dans  certaines  pratiques  do  la  vinifi- 
cation. 

Les  plus  vieux  ecrits  sur  le  vin  recommandent  lo  mois 
de  mars  pour  le  premier  soutirage,  et  que  le  vent  du  nord 
souffle,  non  le  vent  du  sud,  qui  est  le  vent  dz  la  pluie,  au 
moins  dans  le  Jura.  Ne  croyez  pas  a  un  prejuge  ou  a  une 
routine  aveugle.  L'usage  est  ancien.  11  est  suivi  generalement. 
Recherchez  plutot  s'il  n'est  pas  dans  la  nature  des  choses,  tout 
bizarre  qu'il  vous  paraisse.  Pour  moi,  il  me  semble  fort  ration- 
nel.  Le  vin,  surtout  le  vin  jeune,  est  sursature  de  gaz  acide 
carbonique.  Si  le  barometre  est  tres-bas  depuis  plusieurs  jours, 
le  vin  doit  degager  de  ce  gaz.  II  doit  s'en  elever  de  petitcs 
bulles  du  fond  des  tonneaux,  capables  d'emporter  avec  elles 
les  parcelles  solides  les  plus  tenues  des  depots.  Le  vin  sera  done 
moins  limpide  que  si  on  le  soutire  par  un  temps  de  brise, 
alors  que  la  pression  atmospherique  tend  a  augmenter  la  so- 
lubilite  des  gaz  dans  les  liquides.  Telle  est,  jc  pense,  roriginc 
de  la  pratique  dont  je  parle. 

Un  vigneron  me  dit  un  jour :  Nous  croyons  que  le  vent  du 
nord  colle  le  vin,  et  il  ajouta :  Dans  tons  les  cas,  il  est  Men  stir 
quil  colle  Veau  de  la  riviere.  Rien  n'est  plus  vrai  en  effet.  La  ri- 
viere de  la  Cuisance,  qui  traverse  la  ville  d'Arbois,  a  sa  source 
a  quelques  kilometres  seulement,  dans  les  premieres  assises  du 
calcaire  jurassique.  L'eau  est  chargee  de  carbonate  de  chaux 
dissous  a  la  faveur  du  gaz  acide  carbonique.  Par  le  vent  do  la 
pluie,  l'eau  de  la  riviere  perd  de  sa  limpidite.  On  distingue 
moins  bien  les  cailloux  qui  forment  son  lit.  Quelquefois  on 
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voit  la  mousse  du  fond  se  soulever.  Qu'au  contrairc  lc  vent  du 
nord  souffle,  et  Ton  apercevrait  une  epingle  a  plusieurs  pieds 
de  profondeur.  N'est-ce  pas  la  confirmation  de  Implication  que 
je  donnais  tout  a  l'heure  au  sujet  du  vin  et  du  conseil  de  sou- 
tirer  de  preference  par  le  vent  du  nord  ? 

Mais  revenons  au  parasite  du  vin. 

Je  disais,  en  commencant  cet  ouvrage,  que  le  travail  du 
vin,  c'est-a-dire  ces  changements  lents  et  progressifs  qui  sur- 
viennent  avcc  l'age  dans  ses  proprietes,  sont  moins  un  effet 
d'actions  chimiques  intestines  spontanees,  entre  ses  divers 
principes,  que  le  resultai  tout  exterieur,  en  quelque  sorte,  des 
parasites  auxquels  il  dbnrie  asile,  joint  a  l'influence  de  l'intro- 
duction  graduelle  de  l'oxygene  de  Fair. 

En  ce  qui  concerne  les  parasites  de  la  figure  5,  je  vais 
montrer,  non  plus  par  l'examen  au  microscope,  mais  par 
une  etude  chimique,  que  ces  petits  filaments,  dont  nous  ve- 
nous de  constater  la  presence  dans  la  levure  alcoolique  du 
mout  de  raisin,  suffisent  pour  determiner  dans  le  vin  une 
modification  lente  et  progressive.  On  a  constate  depuis  long- 
temps  que  le  vin  renferme  des  quantites  variables  d'acide 
acetique,  auquel  il  faut  ajouter  d'autres  acidcs  gras  volatils, 
suivant  les  observations  de  M.  Bechamp.  Or  nous  allons  re- 
connaitre  que  ce  n'est  point  a  la  fermentation  normale  qui 
produit  le  vin  qu'il  faut  en  attribuer  la  presence,  mais  a  Tac- 
tion des  parasites  dont  il  s'agit,  pour  la  plus  grande  partie  du 
moins. 

Je  trouve  dans  un  traite  sur  les  vins  de  M.  Mulder  *  un  ta- 
bleau des  proportions  d'acide  acetique  que  ce  savant  a  rencon- 

1  Mulder,  Chhnie  du  vin.  Rotterdam,  1855;  Leipsig,  1857.  Voir  aussi  le  Traite 
d'uL'iwlogic  publir  par  M.  Ladrey  en  1857,  qui  est  un  resume  clairet  interessant  des 
principales  connaissances  a  cette  epoque  sur  la  vigne  el  le  vin. — Dijon  et  Paris,  IN,">7. 
Une  2«  edition  de  cet  ouvrage,  auginentee,  parait  en  187l2,  E.  Savy,  editeur. 
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trees  dans   diverses  sortes  de   vins.   Je  ne  reproduirai   que 
quelques  termes  de  ce  tableau. 


Quantitu 

d'acide   acetiquc 

par  litre. 

Vin  du  Rhin 0«r,793 

Bordeaux , I  ,025 

Sauterne ]  ,045 

Beaune. . 0  ,567 

Pomard 0  ,7!>5 

Hermitage 1  ,258 

Tavelle 0  ,348 

Champagne -0  ,754 

Bergerac 3  ,606 


Ges  nombres,  nous  allons  le  voir,  sont  tous  a  faitexageres.  Si 
le  vin  nature!  n'est  que  le  produit  du  ferment  alcoolique  propre 
au  moot  de  raisin,  il  ne  eontient  guere  que  1  a  "2  decigrammes 
d'acides  volatils  par  litre.  Je  crois  que,  lorsque  la  proportion 
de  ces  acides  depassc  ce  chiffre,  et  e'est  le  cas  le  plus  ordi- 
naire, j'oserais  meme  dire  que  cela  est  tonjours  ainsi  pour  les 
vins  marchands,  on  peut  etre  assure  que  le  vin  a  ete  sous  I'm- 
tluence  des  parasites,  et  il  est  possible  de  se  rendre  un  coinpte 
assez  exact  des  phases  anterieures  de  la  vie  du  vin  a  ce  point 
de  vue,  par  la  determination  de  la  quantite  des  acides  volatils 
qu'il  renferme.  J'espere  meme  que,  quand  l'application  de  la 
chimie  a  rindustrie  des  vins  sera  plus  repandue,  on  cherchera 
a  connaitre  les  alterations  que  les  vins  out  pu  eprouver  ante- 
rieurement,  et  qu'ils  sont  susceptibles  d'eprouver  encore,  par 
la  proportion  des  acides  volatils  qu'ils  contiennent  a  un  mo- 
ment donne,  par  exemple  au  moment  de  leur  mise  en  vente* 
Cette  pratique  meriterait  toute  l'attention  du  commerce. 

Essayons,  en  effete  de  determiner  la  proportion  des  acides 
volatils  de  differents  vins  qui  nous  seront  bien  connus  quant  a 
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I'influence  qu'ils  auront  subie  do  la  pari  du  parasite  fig.  b. 

11  no  taut  pas  esperer  isoler  completement  ces  acides  par  la 
distillation.  Les  derniercs  portions  d'acide  acetique  sont  rete- 
nues  opiniatrement,  et  Ton  doit  craindre  une  alteration  des 
matieres  organiques  du  residu  du  vin  et  le  degagement  de  l'a- 
cide  succinique1.  La  difficulte  peut  etre  levee  de  la  maniere 
suivante  : 

Un  litre  de  vin  est  mis  a  distiller  au  bain  de  chlorure  de  cal- 
cium. On  recueille  d'abord  500cc  de  liquide  exactement,  puis 
400ct ;  on  ajoute  alors  400cc  d'eau  pure,  et  Ton  recueille  de 
nouveau  par  la  distillation  400cc  de  liquide.  L'experience 
montre  que  le  rapport  des  produits  volatils,  a  partir  de  la  troi- 
sicnio  distillation,  est  a  peu  pres  celui  de  2  a  1  entre  deux 
distillations  successives.  II  est  done  facile  de  decluire  approxi- 
mativement,  des  quantites  d' acides  volatils  que  renferment 
les  500cc  recueillis  en  premier  lieu  et  les  400cc  recueillis  en- 
suite  a  deux  reprises,  quelle  est  la  proportion  lotale  d'acide 
acetique  renfermee  dans  1  litre  de  vin. 

Quant  au  dosage  des  acides  volatils,  evalues  comme  acide 
acetique  pur,  dans  les  liquides  de  distillation,  il  peut  se  faire 
a  l'aide  d'une  solution  d'eau  de  chaux  titree.  Voici  quelques 
niesures  prises  en  suivant  cette  marclie  : 

Vin  n°  1,  de  la  page  58. 

Les  500°  out  exige  26cc  eau  de  chaux. 
Les  400cl  de  la  deuxieme  distillation  out  exige  44cc  d'eau  de 
chaux. 


1  II  faudrait  y  joindre,  selon  MM.  Bertliclot  et  de  Fleurieu,  des  acides  etheres. 
[Annates  de  chimie  et  de  physique,  4e  serie,  t.  V,  p.  218.)  Voir,  au  .sujet  des  acides 
volatils  dans  la  fermentation*  un  memoire  de  M.  Duclaux,  insere  dans  les  Annates 
scientifiques  de  VE'eole  nor  mule  ^  \.  II,  1805. 
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Les  400"  clc  la  troisieme  distillation  out  exige  sensiblement 
20"'  d'eau  do  chaux. 

La  quantite  totale  d'acide  acetique  contenue  dans  ce  vin 
correspond  done  a  26cc  ■+-  44cc  -h  20cc  H-  10cc  -+-  5CC  4-  2CC,5 
-h  lcc,75  H- etc.  d'eau  de  chaux.  La  somme  de  ces  derniers 
nombres,  non  deduits  de  1'experience  directe,  fait  a  peu  pres, 
et  dans  tous  les  cas  il  en  sera  de  meme,  un  nombre  egal  au 
troisieme  nombre  determine  experiuientalement.  Le  total  gene- 
ral est  done  sensiblement  26cc  -1-  44cc  4-  '20LC  -h  20cc  =  110ct 
eau  de  chaux.  Or  27cc  de  cette  cau  de  chaux  saturaient  08'*,001  '25 
d'acide  sulfurique  ou  0gr,075  d'acide  acetique. 

Les  110  d'eau  de  chaux  correspondent  done  a  0gr,50  d'acide 
acetique  par  litre  de  vin. 

Vin  n°  4  de  la  page  58. 

Les  niemes  operations  sont  effectuees. 

Les  500cc  out  exige  18cc  eau  de  chaux  ; 

Les  400cc  de  la  deuxieme  distillation  out  exige  28cc ; 

Les  400cc  de  la  troisieme  distillation  out  exige  12cc. 

Le  volume  d'eau  de  chaux  correspondant  a  l'acide  acetique 
total  est  done  de  18cc  +  28cc  +  12cc  +  12cc  =  70cc,  ce  qui  fait 
0gr,19  d'acide  acetique  par  litre  de  vin. 

Vin  n°  7  de  la  page  39. 

M ernes  operations. 

Ce  vin  renfermait  0gr,42  d'acide  acetique  par  litre. 
Mais  considerons  le  vin  n°  8. 

Les  500cc  de  la  premiere  distillation  n'ont  exige  que  17cc 
d!eau  de  chaux  pour  leur  saturation. 
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Les  400cc  do  la  deuxieme  distillation  out  exige  20cc ; 

Les  400lc  do  la  troisieme  distillation  out  exige  10" . 

Le  volume  total  d'eau  de  chaux  propre  a  saturer  tout  1' acide 
acetique  contenu  dans  1  litre  de  vin  etait  done  egal  a 
17cc  +  20cc  +  1Qcc  +  10cc  =  57cc^  ce  qui  equivaut  :d  Qg',16 

d'acide  acetique  seulement  par  litre. 

II  n'est  pas  douteux  que  les  differences  dans  les  proportions 
d'acides  volatils  entre  ce  n°  8  et  les  nos  1,  4  et  7,  doivent  etre 
rapportees  presque  cxclusiveinent  a  celles  qu'offraient  leurs 
depots  examines  au  microscope.  Mais  il  ne  sera  pas  sans  utilite 
d'en  dormer  une  preuve  directe. 

Le  4  Janvier  1866,  j'ai  examine  de  nouveau  les  depots  de  ces 
memes  vins  pris  dans  d'autres  fl aeons  que  j'avais  conserves 
soigneusement,  et  qui  n'avaient  jamais  ete  ouverts  depuis  le 
jour  ou  ils  avaient  ete  remplis,  le  21  novembre  1864,  e'est-a- 
dire  depuis  treize  a  quatorze  mois  environ.  Ces  vins  etaient 
restes  surcharges  de  gaz  acide  carbonique,  tres-bien  bouches, 
et  les  bouchons  mastiques.  Grace  a  la  fermeture  et  a  la  ten- 
sion interieure  du  gaz  acide  carbonique,  il  n'est  pas  rentre 
dans  les  flacons  la  moindre  quantite  d'air.  Or  l'examen  mi- 
croscopique  fait  sur  les  depots  des  nos  1,  c2,  4  et  7,  a  montre 
Texistence  d'un  nombre  de  filaments  sensiblement  plus  grand 
que  lors  de  la  premiere  observation  qui  avait  ete  faite  sur  ees 
depots,  observation  rclatee  pages  39  et  40.  Les  figures  8,  9,  10 
et  11  donnent  une  idee  de  l'aspect  du  champ1.  J'ai  alors  de- 
termine de  nouveau  pour  les  nos  1  et  4  les  quantites  d'acides 
volatils,  ct  j'ai  trouve  que  le  volume  total  d'eau  de  chaux  (eau 
de  raemc  dosage  que  la  precedente)  propre  a  saturer  tout  l'a- 
cide etait  : 

1  Jc  ferai  rcmarquer,  en  passant,  que  nous  avons  ici  la  preuve  ccrtaine  (pie  le 
parasite  de  la  figure  5  n'a  pas  du  tout  besoin  de  yaz  oxygene  pour  se  developper, 
puisciu'il  s'est  multiplie,  dans  cette  occasion,  absolument  a  I'abri  de  ce  gaz. 
Pasteur,  'i6  edition.  A 
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Pour  h;  n°  1 ,  45,,c  ■+•  65cc  4-  29cc  -f-  15cc  H-  4  5CC  =  1G7CC ; 
Pour  le  n°  4,  38cc  -+-  57tc  +  25cc  +  13cc  4-  13cc  =  146cc. 

Cc  qui  equivaut  a  0gr,46  et  0gr,40  d'acidc  acetique  par  litre  de 
vin,  proportions  sensiblement  plus  elevees  que  eelles  qui 
existaient  une  annee  auparavant  et  qui  etaient  0gr,50  et  0gr,19. 
Cette  difference  ne  peut  s'expliquer  que  par  la  multiplication 
des  filaments  du  parasite.  Nul  doute  que  j'aurais  trouve  egale- 
ment  bieii  plus  d'acide  acetique  clans  les  vins  nos  2  et  7 , 
puisque  les  figures  9  et  11  accusent  aussi  une  plus  grande 
abondance  du  parasite  depuis  l'observation  anterieure  d'une  an- 
nee. Mais  nous  pouvons  allerplus  loin  dans  cet  ordre  depreuves. 
J'ai  fait  observer  precedcmment  que  tous  les  vins  en  gene- 
ral, au  fur  et  a  mesurc  qu'ils  prennent  de  Page,  sont  de  plus 
en  plus  sous  l'influence  de  productions  parasites,  alors  meme 
qu'ils  ne  sont  pas  encore  consideres  comme  malades  par  les 
consommateurs.  11  est  done  vraisemblable  que  le  vin  mar- 
cband  de  une,  deux,  trois  annees  d'age,  renfermera  une  plus 
forte  quantite  d'acide  acetique.  C'est  ce  que  l'experience  con- 
firme.  Voici  Pessai  de  quelques  vins  cboisis  dans  ces  condi- 
tions : 

Vin  d'Arbois,  bon  ordinaire  de  1865.  —  Etudie  en  1865. 
Un  litre  renferme  lsr,33  d'acide  acetique. 

Vin  de  Bordeaux,  achete  en  1864,  et  vendu  comme  vin  de  1859. 
—  Etudie  en  1865. 

Un  litre  renferme  lgr,08  d'acide  acetique. 

Vin  de  Douby  de  1854,  envoy  e  par  M.  Terr  el  des  ChenesK  — ■ 
Beaujolais.  —  Etudie  en  1865. 

1  Jc  saisis  avee  plaisir  l'occasion  qui  ra'est  offerte  de  remcrcier  M.  Terrel  des 
Chenes,  auteur  de  divers  eerits  intercssants  sur  les  maladies  des  vins,  de  son  em- 
l>resserncnl  a  m'offrir  ses  services  dans  les  etudes  auxquelles  je  me  suis  livre. 
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a,  a.   Ferment  ordinaire  alcoolique  du  vin. 

b,  b.  Cristaux  aiguilles  de  bilartrate  de  potasse. 

c,  c.   Cristaux  de  tartrate  neutre  de  chaux. 

d,  d.  Filaments  du  parasite  qui  determine  la  maladie  des  vins  tournes. 
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Fig.   9 


F    Savy,  edilei 


a,  a.  Ferment  alcoolique  ordinaire  du  vin. 

I),  b.  Cristaux  aiguilles  de  bitartrate  de  potasse. 

c,  c.  Crislanx  de  tartrate  neutre  de  chanx. 

d,  d.  Filaments  du  parasite  qui  determine  la  maladio  des  vins  lournes. 
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a,  a.  Fermenl  alcoolique  ordinaire  du  vin. 

b,  b.  Gristaux  aiguilles  de  bitartrate  de  polasse. 

c,  c.  Crisiaux  de  tartrate  neulre  de  chaux. 

<l,  d.  Filaments  du  parasite  qui  determine  la  maladie  du  vin 
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Fig.    II 
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".  a.  Ferment  alcoolique  ordinaire  du  vin. 

I>,  b.  Cristaux  aiguilles  de  bitartrale  de  potasse. 

c,  c.  Cristaux  de  tartrate  neutre  de  chaux. 

d,  d.  Filaments  du  parasite  qui  determine  la  maladie  du  vin. 


P.  19-50. 
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Un  litre  renferme  0gr,66  d'acidc  acetique. 

Vin  de  Bourgogne  ordinaire  de  1856.  —  Etudie  en  1864. 
Un  litre  renferme  0gr,80  d'acide  acetique. 

Vin  des  Arsares  de  1859.  —  Etudie  en  1864. 

Un  litre  renferme  2gr,41  d'acide  acetique.  —  II  est  probable 
que  ce  dernier  vin,  qui  n'avait  ete  livre  ct  mis  en  bouteille 
qu'au  mois  d'octobre  1865,  avait  cprouve  un  commencement 
d'acetification  par  le  my co derma  aceti  developpe  a  sa  surface  en 
tonneau. 

Tous  ces  vins,  sans  exception,  renfermaient  des  filaments.  11 
suffit  de  relever  une  des  bouteilles,  de  la  laisser  reposer  un 
jour  ou  deux,  de  decanter  avec  soin  la  presque  totalite  du  vin 
et  d'observer  son  depot  au  microscope,  apres  l'avoir  bien  agite 
avec  les  deux  ou  trois  centimetres  cubes  de  liquide  laisses  a 
desscin  au  fond  de  la  bouteille.  Quelque  faible  que  soit  ce  de- 
pot, on  voit  un  nombre  variable  de  filaments  qui  se  sont  for- 
mes dans  la  bouteille  ou  qui  proviennent  du  tonneau  d'ou  le 
vin  a  ete  tire.  Ainsi  la  figure  12  represente  le  depot  du  vin  de 
Douby  de  1854  dont  il  a  ete  parle  tout  a  l'heure.  Je  le  repete, 
il  est  bien  rare  de  trouver  un  vin  rouge  de  table,  comniun  ou 
de  grand  cru,  bien  naturel,  qui  soil  exempt  de  parasites  dans 
son  depot.  Cependant  la  figure  13  en  offre  un  exemple.  Elle  re- 
presente le  depot  d'un  vin  de  1854,  vin  de  qualite  tres-supe- 
ricure.  L'observation  a  ete  faite  en  1865.  Je  reviendrai  sur  la 
nature  de  ces  depots. 

Ce  que  je  desire  surtout  faire  remarquer  en  ce  moment, 
e'est  que  nous  retombons  ici  pour  des  vins  niarcbands,  pris  au 
hasard,  sur  des  proportions  dacide  acetique  asscz  conside- 
rables et  de  I'ordrr  de  eel  les  que  j  ai  empruntees  au  tableau  de 
M.  Mulder. 
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II  n'est  done  pas  douteux  que  les  quantites  d'acide  acetique 
trouvees  par  ce  ehiiniste  dans  differents  vins  ne  sont  point  na- 
turelles  el  n'ont  aucune  signification  propre.  Ellcs  sont  l'effet 
d'une  nialadie  du  meine  ordre  que  la  inaladie  de  l'acescence^ 
et  dependant  d'une  cause  analogue. 

L'acescence  exige  le  contact  de  Fair.  Elle  est  propre  aux  vins 
conserves  en  futs.  Cost  elle,  en  grande  partie  du  moins,  qui  a 
fait  naitre  la  pratique  de  l'ouillage,  si  necessaire  dans  la  plu- 
part  des  vignobles.  C'est  elle  encore  qui  a  amene  la  pratique, 
non  moins  utile,  de  la  conservation  du  vin  en  bouteilles  cou- 
chees  et  non  debout,  parce  que  le  vin  dans  des  bouteilles  de- 
bout,  meme  tres-bien  boucbees,  est  sujet  a  l'acescence.  Enfin 
cette  nialadie  exige  le  contact  de  Fair  parce  que  son  ferment 
ne  peut  vivre  et  agir  qu'en  presence  de  ce  gaz.  Mais  a  cote  de 
ee  genre  d'acescence,  il  y  en  a  un  autre  dont  les  conditions  dif- 
ferent. Les  vins  en  bouteilles  couchees  y  sont  sujets  aussi  bien 
que  ceux  qui  sont  en  futs  parfaitement  ouilles.  C'est  que  le 
ferment  de  cette  inaladie,  qui  est  un  ferment  proprement  dit, 
n'a  pas  du  tout  besoin  de  gaz  oxygene  libre  pour  vivre,  ou  pour 
agir.  Aussi  les  vins  les  mieux  soignes  peuvent  eprouver  les 
efi'ets  de  cette  inaladie.  II  n'y  a  pas  de  pratique,  aujourd'bui 
connue  dans  1'art  de  la  vindication,  qui  puisse  la  prevenir 
surement.  Cependant,  eonime  son  ferment  se  multiplie  lente- 
inent,  surtout  a  une  basse  temperature,  et  que,  plus  lourd  que 
le  vin,  il  tombe  au  fond  des  tonneaux,  et  que  c'est  la  surtout 
qu'il  agit,  il  est  extrenieinent  utile,  pour  diminuer  les  incoii- 
venients  de  cette  nialadie,  de  conserver  les  vins  dims  des  caves 
a  basse  temperature,  et  de  les  soutirer  vers  l'epoque  des  cba- 
leurs.  On  les  isole  ainsi  du  depot  qui  les  altere  :  on  isole  sur- 
tout le  foyer  du  mal,  et  Ton  oblige  le  vegetal  a  se  reformer 
avant  qu'il  puisse  agir  de  nouveau.  Telles  sont,  a  mon  avis, 
(juelques-uries  des  principales  circonstances    qui   out  amene 
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I'usage  des  caves  a  basse  temperature  pour  conserver  le  viri, 
et  qui  motivent  la  pratique  si  utile  des  soutirages,  uue  ou  deux 
fois  par  annee. 

Plus  on  reflechira  aux  causes  des  maladies  des  vins,  plus  on 
se  convaincra  que  l'art  de  la  vinification,  et  les  soins  que 
l'experience  des  sieclcs  a  proclames  necessaircs,  ont  principa- 
lement  leur  raison  d'etre  dans  les  conditions  memes  de  la 
vie  et  de  la  maniere  d'agir  des  parasites  du  vin,  de  telle  sorte 
que,  si  Ton  pouvait  arriver  a  supprimer  par  une  operation  pra- 
tique tres-simple,  les  causes  des  alterations  spontanees  des  vins, 
on  pourrait,  sans  nul  doute,  fonder  un  art  nouveau  de  faire 
le  vin  beaucoup  moins  dispendieux  que  celui  qui  est  suivi 
depuis  si  longtemps,  bien  plus  efficace  surtout  pour  supprimer 
les  pertes  qu'occasionnent  les  maladies  des  vins,  tres-propre 
par  consequent  a  l'cxtension  du  commerce  de  cette  denree. 

II  est  desirable  que  Ton  atteigne  ce  but,  car  le  vin  pent 
etrc  a  bon  droit  considere  comme  la  plus  saine,  la  plus  hygie- 
nique  des  boissons.  Aussi,  parmi  celles  qui  sont  connues  au- 
jourd'hui,  c'cst  celle  que  l'homme  recbercbe  de  preference  a 
toutes  les  autres,  si  peu  que  l'occasion  lui  ait  ete  offerte  de 
s'y  habituer. 

Ce  serait  ici  le  lieu  d'examiner  quels  sont  les  principes  im- 
mediats  du  vin  qui  disparaissent  lorsque  le  vin  tonrne,  pour 
dormer  naissance  a  de  nouveaux  produits.  M.  Balard,  dans  la 
note  que  j'ai  citee  precedemment,  et  M.  Bechamp,  ont  deja 
traite  cette  question1.  Je  m'en  suis  occupe  a  mon  tour,  mais 
sans  arriver  a  etre  satisfait  de  mes  observations.  Pour  appre- 
cier  l'influence  d'un  ferment  sur  la  nature  des  principes  qu'un 
vin  renferme,  il  est  a  peu  pres  indispensable  d'avoir  a  sa  dis- 

1  M.  Cilenard,  professeur  tie  chimie  a  Lyon,  s'etait  egalement  occupe  de  ce  sujet 
en  1802.  (Voir  les  Annates  dc  la  Societe  d' agriculture  de  Lyon.)  Tirage  a  part, 
gr.  in-8°  de  22  pages,  F.  Savy. 


54  ETUDES   SUR   LE  VIN. 

position  une  portion  du  m&me  vin  que  le  ferment  n'aura  pas 
du  lout  alteree,  afin  de  proc6der  a  une  comparaison  rigou- 
reuse  des  deux  echantillons.  Cette  condition  est  Ires-difficile 
a  realiscr  ct  je  n'y  etais  point  parvenu  a  [l'epoque  ou  je  me  li- 
vrais  aux  observations  auxquelles  je  viens  dc  faire  allusion, 
Assurement  on  peut  etudier  un  vin,  lelaisser  s'alterer,  puis  re- 
prendre  a  nouveau  son  analyse.  C'est  ce  que  j'ai  tente  de  faire, 
Mais  cette  marehe  est  tres-peu  sure,  et  a  peine  qualitative, 
parce  que  nous  ne  connaissons  pas  encore  de  bons  procedes 
de  dosage  des  substances  contenues  dans  le  vin ;  de  telle  sorte 
que  Ton  doit  toujours  craindre  que  les  differences  constatees 
a  long  intervalle  entre  deux  analyses  d'un  raeme  vin  tiennent 
a  1' incertitude  du  mode  d'analyse.  Heureusement  cette  diffi- 
culte  pourra  etre  levee  a  l'avenir,  grace  a  un  nouveau  procede 
de  conservation  du  vin  que  je  ferai  connaitre  dans  la  troisieme 
partie  de  cet  ouvrage.  Aussi  ai-je  commence  de  nouvelles  ex- 
periences sur  les  substances  que  les  maladies  introduisent  dans 
les  vins.  J'ai  pris  diverses  sortes  de  vins  pouvant  subir  les  ma- 
ladies auxquelles  ils  sont  sujets.  A  une  partie  de  ces  vins  j'ai 
applique  le  procede  de  conservation  dont  je  parle.  L'autre 
partie  n'a  pas  ete  traitee  et  s'altere.  Lorsque  la  maladie  aura 
suffisamment  exerce  son  influence,  le  vin  malade  sera  com- 
pare avec  le  meme  vin  conserve.  On  sait  combicn  ces  com- 
paraisons  simultanecs  sont  precieuses,  memes  lorsqu'elles  sont 
effectuees  par  des  methodes  incertaines.  Je  donnerai  ulterieu- 
rement,  pour  la  maladie  de  Vamertume,  un  premier  exemple 
de  Fapplication  de  ce  moyen  d'etude  aux  effets  que  produisent 
les  maladies  des  vins.  (Voir  l'appendice.) 

Je  me  bornerai  en  ce  moment  a  soulever  une  question  in- 
teressante  relative  a  la  composition  normale  du  vin  et  qui  est 
liee  au  sujet  dont  je  parle.  Levin  renferme-t-il  de  l'acide  lacti- 
que?  A  une  epoque  ou  l'acide  lactique  passait  pour  etre  un 
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produit  de  la  fermentation  alcoolique,   la  presence  normale 
de  I'acide  lactique  dans  le  vin  etail  generalement  admise.  Mais 
a  la  suite  du  memoire  rclalif  a  cetie  fermentation  '  dans  le- 
quel  j'ai  montre  que  I'acide  lactique  n'existait,  dans  les  liquides 
sucres  qui  avaient  eprouve  la  fermentation  alcoolique,  qu'au- 
tant  que  cette  fermentation  avait  etc  associee  a  unc  fermenta- 
tion lactique  proprement  ditc,  on  a  du  penser  que  la  presence 
de  I'acide  lactique  dans  le  vin  n'etait  rien  moins  que  prouvee, 
a  moins  que  le  raisin  lui-meme  ne  renfermat  cct  acide.  Ce- 
pendant,  postericurement  a  la  connaissance  des  fails  donl  je 
parle,  M.  Balard  a  retire  directement  de  I'acide  lactique  de  plu- 
sieurs  especes  de  vins,  et  notamment  de  vins  qui  n'avaient  ja- 
mais ete  reputes  alteres.  L'acide  lactique  parait  done  etre  un 
principe  immediat  propre  a  la  nature  du  vin.  Mais  il  ne  faut 
pas  se  hater  de  porter  ce  jugement.  En  effet,  nous  avons  re- 
connu  tout  a  l'heure  que  des  vins,  tres-sains  en  apparence, 
qui  ne  sont  point  du  tout  alteres  pour  le  consommateur,  peu- 
vent  etre,   chimiquement  parlant,  sensiblement  malades,  et 
que  meme  il  est  bien  difficile  de  trouver  un  vin  rouge  de  table 
qui  n'ait  subi  a  un  certain  degre  1'intluence  du  ferment  de  la 
maladie  des  vins  tournes.  Des  lors  on  doit  se  demander  si  I'a- 
cide lactique  reconnu  par  M.  Balard  dans  les  vins  quil  a  exa- 
mines n'etait  pas  un  produit  accidentel,  devcloppe  par  1'in- 
fluence    d'un    ferment  parasite,    comme   il   arrive  pour    les 
fermentations  alcooliques  ordinaires  lorsqu'elles  donnent  nais- 
sance  a  cet  acide.  Cost  encore  un  sujet  d'etudes  qu'il  sera  fa- 
cile d'aborder  en  profitant  du  procede  de  conservation  des  vins 
auquel  je  faisais  allusion  tout  a  l'heure.  Je  ne  puis  porter 
presentement  un  jugement  assez  autorise  sur  la  question  dont 


1  Pasteur,  Memoire  sur  la  fermentation  alcoolique.   {Annates  de  chimie  et  de 
physique,  t.  LVIII,  1860.*) 
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je  parle;  cependant  je  dois  dire  qu'ayant  recherche  avec 
grand  soin  la  presence  de  I'acide  lactique  dans  les  vins  n"s  4 
et  7  de  la  page  59,  je  n'ai  point  trouvp  cot  acide  dans  un  litre 
de  vin  n°  4,  mais  j'en  ai  trouve  plusieiirs  decigrammes  dans 
le  n°  7.  Or  levin  n°  4  s'etait  forme  sous  l'influence  d'une  fer- 
mentation alcoolique  dont  le  ferment  etait  sensiblement  pur, 
tandis  que  le  ferment  alcoolique  du  vin  n°  7  etait  associe  aux 
filaments  propres  an  vin  tourne,  ainsi  que  je  l'ai  precedem- 
ment  expose.  Cc  resultat  tendrait  done  a  faire  penser  que 
I'acide  lactique  n'existe  dans  le  vin  qu'autant  que  le  vin  a  etc 
souinis  a  l'influence  du  ferment  filiforme,  fig.  5. 

On  pourrait  croire  que  je  prejuge  ici  la  question  de  la 
nature  des  filaments  qui  font  tourner  le  vin,  et  que  je  les  regarde 
comrac  identiques  avec  ceux  qui  composent  le  ferment  de  la 
fermentation  lactique  proprement  dite  .  Mais  il  existe  tant  d'es- 
peces  distinctes  parmi  les  ferments  filamenteux,  qu'il  faut  etre 
tres-circonspect  dans  ces  sortes  de  questions.  La  formation  de 
I'acide  lactique  ne  suffit  pas  a  decider  celle-ci,  car  il  pent  se 
faire  que  divers  ferments  donnent  lieu  a  une  production  d'a- 
cide  lactique.  Un  seul  principc  ne  pent  servir  a  caracteriser  une 
fermentation. 

Pour  ce  qui  est  de  l'observation  microscopique,  le  ferment 
des  vins  tournes  offre  les  plus  grandes  ressemblances,  il  est  vrai, 
avec  le  ferment  lactique,  surtout  lorsqu'il  a  ete  agite,  brise  et 
reduit  en  petits  fils  ou  batonnets.  Mais  lorsqu'on  l'etudie  sur 
place,  la  ou  il  a  pris  naissance,  et  sous  ses  divers  aspects,  on 
constate  entre  eux  certaines  differences  qui  consistent  princi- 
palement  en  ce  que  le  ferment  des  vins  tournes  est  forme  de 
longs  filaments  cylindriquesfiexibles  sans  etranglements  bienap- 
parents,  de  veritables  fils  non  rameux,  et  dont  les  articulations 
nesont  pas  toujours  bien  accusees.  Le  ferment  lactique,  au  con- 
traire,  est  forme  d'articles  courts,  legerement  deprimes  a  leur 


BIERE    TOURNEE 


Fig.    14 


P.  Lackerbauer 


F.  Savy,  ddileii 


a,  a.  Levure  de  biere  ordinaire. 

b,  b.   Mycoderma  vini. 

<;   c.    Ferment  des  vin><  tournes. 
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milieu,  de  telle  sorte  que,  sous  un  certain  jour,  on  dirait  une  se- 
ric  dc  points,  lorsque  plusicurs  articles  sont  reunis  bout  a  bout. 

II  ne  faut  pas  exagerer  toutefois  la  distinction  des  deux  fer- 
ments d'apres  ce  caractere.  On  le  retrouve  a  quelque  degre 
dans  la  plupart  de'ces  productions,  a  cause  du  mode  de  mul- 
tiplication par  fissiparite  qui  leur  est  habituel.  La  nature  d'un 
ferment  ne  peut  etre  rigoureusement  etablie  que  par  sa  fonc- 
tion  pbysiologique,  et  nous  ne  connaissons  pas  encore  suffi- 
samment  celle  du  ferment  des  vins  tournes.  Je  suis  memo 
porte  a  croire  que  Ton  reunit  sous  l'exprcssion  de  vins  tournes 
des  maladies  differentes  auxquelles  correspondent  plus  d'un 
ferment  filiforme. 

Les  vins  rouges  ne  sont  pas  seuls  sujets  a  ce  genre  de  mala- 
die.  11  arrive  souvent  que  les  vins  de  Gbampagne,  on  les  vins 
clairets  et  mousseux  du  Jura,  prennent  un  gout  de  pique  tres- 
desagreable.  J  ai  reconnuque  cette  alteration  est  produite  par  lc 
parasite  qui  nous  occupe.  La  biere  elle-meme  est  sujelte 
a  cette  maladie.  La  figure  14  represente  le  ferment  que  j'ai 
observe  dans  une  biere  dite  monte'e  on  tournee.  Le  tonneau  qui 
la  renfermait,  lorsque  je  l'ai  examinee,  offrait  en  outre  a  la 
surface  du  liquidc  une  coucbe  mycodermique  formee  de  la 
reunion  du  mycoderma  aceti  et  du  mycoderma  vini.  De  la  le 
melange  de  productions'  organisees  qu'offre  la  figure.  Une  par- 
tie  des  mycodermes  cle  la  surface  est  tombee  et  s'est  melee  aux 
filaments  qui  ont  fait  tourner  la  biere. 


MALADIE    DE    LA    GRAISSE.  —  VINS    FILANTS. 
VINS    HUILEUX. 

Cette  maladie,   rare  dans  les  vins  rouges,  est  tres-frequente 
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dans  les  vins  blancs,  particulierement  dans  lcs  vins  blancs 
faibles  de  divers  vignobles.  riVls  soul,  par  exemple,  les  vins 
blancs  du  bassin  do  la  Loire  ct  do  l'Orloanais. 

Lcs  vins  perdent  lour  limpidite  naturelle,  devionnent  plats 
et  fades,  ct,  lorsqu'on  les  transvase,  ils  filcnt  commc  do 
i'huile. 

La  maladie  se  declare  dans  les  tonneaux,  ou  dans  les  bou- 
teilles  les  mieux  bonchees. 

«  Pour  concevoir,  dit  Chaptal,  cctte  degeneration  du  vin,  il 
faut  se  rappcler  lcs  principes  que  nous  avons  deja  devcloppes 
sur  la  fermentation.  J'ai  observe  que  les  deux  principes  ne- 
cessaircs  a  la  fermentation  etaient  le  sucre  et  un  ferment  qui 
se  rapproche  de  la  nature  du  gluten  animal.  J'ai  ajoute  que, 
pour  que  la  fermentation  fut  parfaite,  il  fallait  qu'il  existat  une 
juste  proportion  entre  ces  deux  substances.  Si  le  gluten  predo- 
mine,  il  en  reste  une  partie  dans  le  vin,  qui  peut  s'en  dega- 
ger,  et  e'est  cette  substance  qui  forme  la  graisse  dans  les  vins 
faibles.  » 

M.  Francois,  pharmacien  a  Chalons-sur-Marne,  qui  a  fonde 
sur  l'emploi  du  tanin  un  remede  tres-apprecie  en  Champagne 
pour  prevenir  cette  maladie,  a  emis  des  idces  analogues  a 
celles  de  Chaptal.  Le  gluten  de  froment  renfermerait  une  sub- 
stance soluble  dans  Talcool,  identique  avee  celle  que  Ton  peut 
extraire  egalement  par  l'alcool  des  residus  de  vins  blancs  gras. 
Le  tanin  precipitc  cette  substance,  qui,  selon  M.  Francois,  est 
la  cause  directe  de  la  maladie1. 

Ce  n'est  pas  le  lieu  de  critiquer  ces  opinions.  On  peut  bien 
prevoir,  dans  l'etat  actuel  de  la  science,  qu'ellcs  sont  erronees, 
mais  il  faut  attendre  le  resultat  des  comparaisons  dont  je  par- 

1  Sur  la  cause  de  la  graisse  des  vins,  etc.,  par  Francois  (Annates  de  chimie  et 
de  physique,  t.  XLIV,  2"  serio,  p.  212.  1829-1831). 
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lais  tout  a  l'hcurc  entre  les  vins  malades  et  les  memos  vins 
conserves,  afin  d'etre  bicn  assure  dc  la  nature  des  produits  qui 
fournissent  la  graissc  du  vin. 

La  figure  15  represcntc  le  ferment  des  vins  blancs  filants.  Gc 
sont  des  chapelets  de  petits  globules  spheriques  dont  le  dia- 
metre  varie  sensiblement  suivant  les  especes  de  vins  atteints  dc 
cette  maladie.  Ceux  de  la  figure  appartenaient  a  un  vin  blanc 
nantais,  de  la  nature  de  ceux  qui  servent  a  Orleans  dans  la  fa- 
brication du  vinaigre.  Ici  les  globules  avaient  moins  de-^  c^ 
millimetre  de  cliametre. 

Si  le  vin  est  devenu  filant  en  bouteille,  on  trouvc  ce  fer- 
ment au  fond  de  la  bouteille,  ou  en  suspension  dans  la  masse 
du  vin.  Dans  ce  dernier  cas,  la  presence  du  ferment  peut  con- 
tribuer  a  la  propriete  filante  du  vin,  parce  que  les  chapelets 
enchevetres  guident  le  jet  liquide  et  font  qu'on  lui  attribue 
plus  de  viscosite  qu'il  n'en  possede  reellement.  C'est  peut-etre 
ce  qui  explique  le  fait  reconnu  par  les  anciens  auteurs,  Chap- 
tal  entre  autres1,  que  Ton  peut  corriger  le  mal  en  agitant  les 
bouteilles  pendant  un  quart  d'heure,  et  les  debouchant  ensuite 
pour  laisser  s'echapper  le  gaz  et  l'ecume.  Le  ferment  s'accom- 
pagne  d'une  sorte  de  gelee  qui  peut  bien  aussi  se  concreter 
par  l'agitation,  effet  propre  egalement  a  diminuer  la  viscosite 
apparente.  Cette  matiere  mucilagineuse  et  les  chapelets  enche- 
vetres du  ferment  forment  quelquefois  par  leur  reunion  une 
veritable  peau,  glissante  au  toucher,  entierement  analogue  a 
la  mere  du  vinaigre.  J'ai  observe  cette  forme  de  la  maladie  a 
Orleans  sur  un  grand  nombre  de  tonneaux  de  vin  blanc  de  la 
maison  Breton-Lorion.  Ces  tonneaux  restes  en  vidange,  et  qui 
contenaient  du  vin  filant,  avaient  tons  a  leur  surface  une  peau 


1  Cours  complet  d' agriculture,  par  l'abbe  Rozier,  1.  X,  p.  358.  —  Chaptal,  ar- 
ticle Vin. 
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membrarieuse  au  lieu  de  la  fleur  ordinaire  du  mycoderma  v'mi. 
A  jie  juger  des  choscs  que  par  l'aspect  de  cette  pellicule,  on 
aurait  pu  croirc  que  le  vin  devait  etre  transforme  en  vinaigre. 
Cependant  il  ne  renfermait  pas  d'acide  acetique,  et  l'observa- 
tion  microscopique  m'a  pcrmis  de  reconnaitrc  que  la  pellicule 
de  la  surface  n'etait  point  formee  par  le  mycoderma  aceti,  mais 
qu'elle  constituait  une  disposition  particuliere  du  developpe- 
ment  du  ferment  des  vins  gras,  due  sans  doutc  au  contact  de 
Fair  et  a  la  vidange.  Ces  peaux  enfermees  dans  des  bouteilles 
avec  du  vin  blanc  le  rendaient,  apres  un  certain  temps,  extre- 
mement  filant. 

En  resume,  la  graisse  des  vins  n'est  point  du  tout  produite, 
comme  on  l'a  admis  jusqu'a  present,  par  la  precipitation  d'une 
substance  glutineuse,  plus  ou  moins  analogue  a  certains  prin- 
cipes  du  gluten  du  froment,  se  deposant  dans  le  vin  sous  Tin- 
fluence  de  causes  inconnues.  C'est  une  fermentation  accessoire 
due  au  developpemcnt  d'un  parasite  dont  le  germc  doit  etre 
emprunte  au  raisin,  et  probablement  a  certains  grains  de  rai- 
sin qui  ont  pourri  sur  le  cep  par  l'effet  de  ce  meme  parasite 
ou  de  l'une  de  ses  varietes  ou  metamorphoses.  Quelle  profusion 
de  germes  de  toute  nature  n'introduit-on  pas  dans  une  cuve 
de  vendange  !  Que  d'altcrations  diverses  ne  rencontre-t-on  pas 
dans  telle  ou  telle  feuille,  dans  tel  ou  tel  grain  que  mille 
causes  ont  pu  entr'ouvrir,  et  qui  ont  ete  le  siege  de  fermenta- 
tions et  de  putrefactions  de  diverses  natures !  Et  quel  nombre  ef- 
frayant  de  germes  apportes  par  Fair  et  attaches  dans  la  couche 
un  peu  cireuse  de  la  surface  exterieure  des  grains  du  raisin ! 

Que  le  vin  par  sa  composition  soit  de  nature  a  permettre  le 
developpement  de  quelques-uns  de  ces  germes,  et  ceux-ci  ne 
manqueront  pas  de  se  multiplier  a  un  moment  ou  a  un  autre, 
selon  les  circonstances  de  temperature  et  d'aeration  de  la  li- 
queur. 


MALADIE    I)E    LA    GRAISSE 
DES    VINS  BLANCS   DE  LA  CHAMPAGNE,   DE  L'OKLEANAIS,  ET 
(Vin  d'Orleans,  tres-iilanl. ) 

Fig.   15 


P.   Lackerbauer,  ad  nat   del. 


F.  Savy,  editcui 
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II  y  a  deux  classes  de  germes  a  jamais  etouffes  dans  la  cuve 
de  vendange  en  fermentation  et  dans  lc  vin  qui  en  resulte.  Ce 
sont,  d'une  part,  tous  ceux  des  infusoires,  bacteries,  kolpodes, 
anguillules,  etc.,  et  d'autre  part  toutes  les  spores  des  moisis- 
sures  aeriennes.  Aucun  infusoire  n'apparaitra  dans  le  vin, 
parce  que  le  vin  est  acide  et  que  l'acidite  les  fait  perir.  Quant 
aux  spores  des  nioisissures ,  elles  ne  germeront  pas ,  parce 
qu'elles  ont  besoin,  elles  et  les  etres  adultes  qui  doivent  en 
provenir,  de  gaz  oxygene  pour  vivre.  Or  la  cuve  de  vendange 
ou  le  foudre  en  fermentation  sont  des  espaces  absolument  fer- 
mes  a  rintroduction  de  Fair.  C'est  un  autre  motif  pour  que  les 
infusoires  n'apparaissent  pas.  Quel  genre  de  vie  se  montrera 
done  et  a  profusion?  C'est  celui  qui  est  propre  aux  ferments,  a 
ces  etres  etranges  qui  peuvent  vivre  sans  air,  dans  les  pro- 
fondeurs  des  matieres  organiques  dont  ils  empruntent  l'oxy- 
gene  combine,  d'ou  resulte  leur  caractere  de  ferments,  selon 
une  ttieorie  generate  de  la  fermentation  a  laquelle  j'ai  etc  con- 
duit il  y  a  quelques  annees,  et  qui  me  parait  de  plus  en  plus 
l'expression  des  faits  les  mieux  etudies1. 

Encore  ne  verra-t-on  apparaitre  que  les  ferments  vegetaux 
dont  la  vie  peut  s'accommoder  d'une  certaine  proportion  d'a- 
cide  et  d'alcool.  Ainsi  jamais  de  fermentation  butyrique  dans 
les  vins,  parce  que  les  vibrions  qui  determinent  cette  fermen- 
tation perissent  dans  les  liquides  acides.  Ce  seraient  eux  au 
contraire  que  l'on  verrait  se  multiplier  si  Ton  venait  a  aj outer 
dans  la  cuve  de  vendange  une  certaine  quantite  de  cliaux  pro- 
pre a  rendre  le  liquide  ncutre. 

Dans  toutes  ces  etudes,  si  l'on  perd  de  vue  les  conditions 
d'existence  des  etres  inferieurs,  on  ne  voit  que  choses  exlraor- 
dinaires,  et  l'on  s'imaginc  volontiers  que  l'on  assiste  a  des 

'  Comples  renclus  dc  V Academic  des  sciences,  f.  LII,  1801.  Experiences  el  vues 
nouvelles  sur  la  nature  des  fermentations. 
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creations  variecs,  tandis  que  les  lois  generates  trouvent  ici, 
comme  partout  ailleurs,  de  simples  et  naturelles  applicalions. 

Je  n'ai  pas  besoin  de  faire  observer  combien,  an  premier 
aspect,  il  y  a  d'analogie  entrc  le  ferment  des  vins  filants  et 
eclui  des  vins  tournes.  Dans  ces  deux  cas,  l'apparence  est  cellc 
de  filaments,  mais  ceux  de  la  maladie  de  la  graisse  sont  des 
cbapelcts  de  grains,  tandis  que  ceux  de  la  maladie  des  vins 
tournes  sont  des  chapclets  d'ar tides,  dont  les  articulations  sont 
en  general  mal  accusees.  On  les  dirait  pleins  dans  une  grande 
longueur,  le  plus  souvent  du  moins,  car  il  n'y  a  ici  rien  de 
bien  absolu.  Ces  distinctions  deviendront  plus  claires  dans  la 
section  suivante. 

Lorsqu'on  examine  les  depots  des  vins  qui  ont  ete  filants  ou 
qui  le  sont  encore,  mais  apres  cessation  de  la  fermentation 
qui  les  rend  tels,  en  un  mot,  lorsque  le  ferment  n'est  plus  en 
voie  de  se  multiplier  et  d'agir,  les  grains  des  chapelets  se 
disjoignent  et  on  ne  rencontre  plus  que  des  couples  de  petits 
grains  sphcriques,  au  lieu  de  chaines  de  ces  petits  grains. 


D 

MALADIE    DE    L'AMERTUME.    —  DE   L'AMER. 
DU    GOUT    DE    VIEUX,    ETC. 

Voici  une  des  maladies  qui  nuisent  le  plus  au  commerce  des 
vins,  particulierement  des  vins  vieux,  qui  sont  toujours  les 
vins  des  meilleurs  cms,  puisque  Ton  ne  conserve  que  les  vins 
les  plus  estimes.  Tous  les  vins  rouges,  sans  exception,  sont 
sujets  a  cctte  maladie,  mais  clle  atteint  de  preference  les 
vins  les  plus  delicats  de  la  Cote-d'Or  et  en  general  les  vins 
des  meilleurs  cms.  II  n'y  pas  de  conlree  vinicole  en  France 
qui  if ait  son  coleaii  plus  ou  moins  celebre.  Eli  bien,  e'esf  le 
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vin  de  ce  coteau  qui  deviendra  amer  avec  les  annees.  On  pour- 
rait  dire  que  le  vin  de  la  plaine  n'est  jamais  conserve  assez 
longtemps  pour  que  Ton  sache  s'il  prendrait  a  son  tour  de 
Yamertume.  Cela  est  vrai  dans  une  certaine  mesure.  Mais  it 
n'est  pas  douteux  neanmoins  que,  toutes  choses  egales  d'ailleurs, 
le  vin  commun  ne  soit  bien  moins  sujet  a  l'amertume  que  le  vin 
de  qualite.  Par  contre,  les  vins  communs  sont  plus  sujets  a  tour- 
ner  que  les  grands  vins. 

Je  ne  pourrais  mieux  faire,  pour  decrire  la  maladie  de  IV 
mertume  des  vins,  que  de  reproduire  ici  une  lettre  interessante 
qu'un  habile  oenologue,  M.  de  Yergnette-Lamolte,  a  bien  voulu 
m'adresser  a  la  date  du  27  avril  1804,  a  la  suite  d'une  commu- 
nication que  j'avais  faite  a  l'Academie  le  18  Janvier  precedent, 
et  dans  laquelle  j'avais  decrit  le  ferment  qui  produit  1'amer- 
tuine  des  vins. 

On  trouvera  cette  lettre  reproduite  textuellement  dans  Pap- 
pendice  de  cet  ouvrage.  J'en  extrais  les  passages  suivants  : 

«  Nous  distinguons  deux  sortes  d'amcrtume  dans  les  vins  : 
la  premiere,  celle  qui  les  atteint  de  la  deuxiemc  a  la  troisieme 
annee  de  leur  age,  et  l'autre,  que  Ton  rencontre  dans  les  vins 
tres-vieux.  Cette  derniere  maladie,  a  laquelle  on  peut  plus  spe- 
cialement  donner  le  nom  de  gout  de  vieux,  est  loin  de  presenter 
autant  de  gravite  que  la  premiere,  en  ce  sens  que  les  vins 
qu'elle  atteint  ont  ete  et  sont  restes  bons  pendant  de  longues 
annees,  tandis  que  l'amertume  proprement  dite  altere  et  de- 
truit  meme  completement  le  vin  dans  ses  premieres  annees. 

«  Au  debut  du  mal,  le  vin  commence  par  presenter  une 
odeur  sui  generis ;  sa  couleur  est  moins  vive ;  au  gout  on  le 
trouve  fade  :  nos  tonneliers  disent  que  le  vin  doucine.  La  saveur 
amere  n'est  pas  encore  prononcee,  mais  elle  est  imminente  si 
Ton  n'y  prend  garde  :  tous  ces  caracteres  ne  tardent  pas  a 
augmenter  rapidement.  Bientot  l(*  vin  devient  amer,  el  I'on  re- 
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connait  a  la  degustalion  un  leger  gout  de  fermentation  du  a  la 
presence  du  gaz  acide  carbonique.  Enfin  la  maladie  peut  s'ag- 
graver  encore,  la  matiere  colorante  s'altere  complelement,  le 
tartre  est  decompose1  et  le  vin  n'est  plus  buyable. 

«  II  n'est  pas  necessaire  que  les  symptomes  du  mal  soieut 
aussi  avarices  que  nous  venons  de  le  dire  pour  que  nos  vins  per- 
dent  unc  grande  partie  de  leur  valeur.  Que  le  bouquet  soit  altere, 
que  la  franchise  ne  soit  pas  entiere,  ct  voila  un  vin  qui  valait 
500  francs  la  piece  et  qui  n'en  vaut  plus  que  100,  et  une  bou- 
teille  de  Pomard,  qui,  payee  15  francs,  vaudra  a  peine  1  franc. 

«  L'amertume  des  vins  est  done  la  maladie  qui  fait  le  plus 
de  tort  aux  grands  cms  de  la  Bourgogne,  ou  mieux  aux  vins 
rouges  de  pinots  de  la  Bourgogne  et  de  la  Champagne.  LV 
mertuine  est  pour  nous  la  maladie  organique  des  vins  de  pi- 
nots. C'est  du  reste  la  seule  qu'ils  aient  a  redouter...  » 

On  lira  avec  interet  dans  la  lettre  de  M.  de  Vergnette  les  pro- 
cedes  empiriques  qu'il  emploie  pour  se  mettre  autant  que  pos- 
sible a  l'abri  de  cette  maladie  de  ramertume.  Chacun  sera 
frappe  du  passage  dans  lequel  M.  de  Vergnette  proclame  que, 
si  Ton  parvenait  a  trouver  le  moyen  de  prevenir  cette  maladie, 
on  aurait  donne  des  millions  a  la  France  :  c'est  dire  toute 
1'importance  de  la  recherche  de  la  veritable  cause  de  la  mala- 
die de  l'amertume  des  vins  de  pinots. 

Je  ferai  suivre  ces  renseignements  dus  a  M.  de  Vergnette  de 
quelques  observations  extraites  d'une  lettre  qui  m'a  ete  adres- 
see,  a  la  date  du  ler  mai  1865,  par  M.  Boillot,  maire  de  Volnay. 

«  Les  vins  fins  de  Volnay  1859  out  ete  generalement  moins 
beaux  et  moins  bons  que  ceux  de  1858.  lis  se  sont  egalement 
moins  bien  conserves.  J'cn  ai  qui   sont  en  bouteilles  depuis 

1  En  affirmant  ici  la  decomposition  du  tartre,  M.  de  Vergnette  s'appuie  sans 
doule  sur  les  resultats  du  travail  deja  cite  de  M.  Glenard.  On  verra,  dans  l'Appen- 
dice  de  cet  ouvrage,  que  ce  sujet  exige  de  nouvclles  etudes. 
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deux  ans  environ  (misenbouteillcsapres  cinq  ans)  et  auxquels 
cette  operation  a  ete  tres-funeste.  lis  sont  devenus  troubles, 
puis  des  llocons  se  sont  formes,  et,  en  vidant  la  bouteille,  les 
ilocons  arrivent  et  se  melcnt  au  vin,  qu'on  ne  peut  obtenir 
tres-clair.  Ge  depot  ne  s'attacbe  pas  aux  parois  de  la  bou- 
teille. 

«  Les  vins  de  1861  se  sont  conduits  on  ne  peut  plus  mal  ici 
et  dans  nos  environs.  Cette  recolte  a  ete  desastreuse  pour  le 
commerce.  Les  i|,  sans  exaggeration,  se  sont  comportes  comme 
je  viens  de  le  dire  pour  les  1859.  Seulement  les  1861  que  j'ai 
encore  ont  beaucoup  de  depot  adherent  a  la  bouteille,  outre  les 
flocons.  Cependant  ces  vins  de  1861  mis  en  bouteilles  ici,  et 
restes  sur  place,  pour  ainsidire  abandonnes,  sont  moins  mau- 
vais  qu'il  y  a  un  an.  11  est  bien  entendu  que  je  ne  parle  que  de 
vins  tres-purs  et  naturels,  sans  melange  ni  addition.  » 

Ces  renseignements,  joints  a  la  lettre  de  M.  de  Vergnette, 
suffisent  bien  pour  dire  toute  la  frequence  de  la  maladie  qui 
nous  occupe  et  les  pertes  immenses  qu'elle  occasionne. 

J'ai  etudie  une  foule  d'echantillons  de  vins  amers,  et  il  me 
sera  aise  de  demontrer  que  cette  maladie  est  encore  produite 
par  un  parasite,  lequel  se  multiplie  avec  une  merveilleuse  fa- 
cility dans  les  grands  vins  de  la  Cote-d'Or,  beaucoup  plus  dif- 
ficilement  dans  les  vins  communs  de  Bourgogne,  du  Jura  ou 
de  Bordeaux,  et  que  telle  est  l'explication  des  differences  que 
la  maladie  presente  dans  son  developpement,  suivant  les  loca- 
lites  et  les  natures  de  vins,  bien  que  tous  y  soient  sujets. 
C'est  ainsi  que,  suivant  les  constitutions  et  les  temperaments, 
les  maladies  epidemiques  atteignent  de  preference  ceux  qui 
sont  predisposes  a  les  contracter. 

Je  suppose  que  Ton  ait  entre  les  mains  un  vin  devenu  amer 
en  bouteille,  et  dont  l'amertume  soit  prononcee.  Ce  sera,  si 
Ton  vent,  cette  deuxieme  phase  de  Tamertume  des  grands  vins 

I'astei  r.  iip  edition.  n 


06  ETUDES  SlU   LE   VIN. 

de  la  Bourgogne  dont  M.  de  Vergnette  parlait  toul  a  1'heure, 
qui  frappe  le  vin  a  un  certain  age.  Placons  debout  quelques 
bouteilles  de  ce  vin,  et,  apres  quelques  jours  de  repos,  exami- 
nons  le  depot  des  bouteilles  au  microscope.  Dans  toutes,  et 
quel  que  soit  le  vin,  nous  trouverons  un  element  commun,  des 
especes  de  branchages  tout  rameux,  tout  noueux,  de  diametres 
plus  ou  moins  larges,  dans  les  rapports  de  1  a  2  et  a  5,  et 
quelquefois  meme  davantage,  plus  ou  moins  articules,  inco- 
lores  ou  faiblement  colores  en  rouge,  d'une  leinte  claire  vive, 
ou  d'une  teinte  brune   tres-foncee.  Ces  filaments  seront  seuls 
et  composeront  tout  le  depot,  ou  bien  ils  seront  associes  a  des 
lamelles  de  couleur  uniforme,  ou  a  des  amas  mamelonnes, 
ou  a  des  cristaux.  Les  figures  16  et  17,  appartenant  a  des  de- 
pots de  vins  ainers  de  Bourgogne   et  de  Bordeaux,  donnent 
des  exemples  de  quelques-unes  de  ces  particularites.  Dans  ces 
figures,  les  filaments  branchus,  contournes,  represented  pre- 
cisement  le  parasite  qui  est  la  principale  cause  de  F  alteration 
que  le  vin  a  eprouvee.  C'est  ce  que  nous  reconnaitrons  claire- 
ment  dans  la  suite. 

La  matiere  mamelonnee,  malgre  1'apparente  organisation 
qu'elle  presente  quelquefois,  n'est  autre  que  la  matiere  colo- 
rante  du  vin,  qui  s'est  oxydee  peu  a  peu  par  l'influence  de 
l'oxygene  de  Fair,  que  les  pores  du  bouchon  laissent  toujours 
introduire.  Les  petits  bourgeons  qui  sont  places  de  distance  en 
distance  sur  les  filaments  contournes  n'ont  rien  d'organise.  Ils 
n'appartiennent  pas  aux  filaments.  Ce  sont  tout  simplement 
de  petits  nodules  de  cette  matiere  colorante  dont  je  parle, 
rendue  insoluble  par  roxydation  ou  par  les  alterations  cbi- 
miques  que  produit  la  vie  du  parasite.  Enfin  la  difference  de 
largcur  des  filaments  tient  presque  exclusivement  a  ce  qu'ils 
sont  plus  ou  moins  reconverts,  suivant  leur  age,  par  cette 
meme  matiere.  Ces  deductions  ne  sont  point  des  idees  precon- 
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cues.  Elles  soul  demontrees  par  des  laits  positifs.  Ainsi  nous 
reconnaitrons  lout  a  l'heure  que  Ton  peut  dissoudre  la  matiere 
colorante  mamelonnee  et  incrustante  par  les  acides  et  l'alcool, 
et  que  les  filaments  out  alors  un  diametre  reduit  el  un  aspect 
tout  autre,  sans  nodosites  ni  coloration  quelconque.  On  com- 
prend  tres-bien  que  le  parasite  cesse  d'agir,  el  perde,  en  partie 
du  moins,  sa  vitalite  ou  mieux  sa  faculte  de  developpement 
lorsqu'il  s'incruste  de  matiere  colorante.  C'est  ce  qui  arrive, 
et  Ton  voit  tres-souvent  l'amertume  s'arreter  a  un  certain  mo- 
ment, diininuer  meme,  sans  doute  parce  que  le  vin  continue 
de  vieillir,  et  s'ameliore  de  nouveau  coinme  vin  non  malade. 
Cette  amelioration  relative  fait  croire  souvent  a  une  guerison, 
mais  elle  n'est  jamais  bien  reelle. 

Ge  qui  precede  s'applique  au  parasite  de  Tamertume  lors- 
qu'il est  age  et  plus  ou  moins  lane.  Examinons-le  lorsqu'il  est 
en  voie  de  developpement,  tres-jeune. 

Voici  quelques  indications  au  sujet  de  la  figure  18. 
M.  Marey-Monge,  grand  proprietaire  de  vignes  dans  la  Cote- 
d'Or,  m'adresse,  le  10  mai  1865,  vingt-cinq  bouteilles  de  po- 
mard  1848.  Dans  une  lettre  qu'il  eut  l'obligeauce  de  m'ecrire 
a  cette  epoque,  M.  Marey-Monge  me  donne  les  renseignements 
qui  suivent,  et  qui  ne  sont  pas  sans  interet  pour  le  lecteur  dans 
la  question  qui  nous  occupe.  «  Nos  vins  travaillent  en  aoiit, 
plus  ou  moins,  plus  tot  ou  plus  tard,  dans  les  bonnes  comme 
dans  les  mauvaiscs  annees.Dans  nos  eaves,  cela  nenous  inquiete 
pas  beaucoup,  parce  que  nous  soutirons  en  septembre.  En 
mars,  nous  soutirons  encore,  collons,  resoutirons,  et  le  vin  esl 
parfaitement  clair.  Pour  le  consommateur,  c'est  autre  chose.  11 
se  plaint,  ne  sait  que  faire ;  souvent  il  nous  renvoie  le  vin,  qui 
s'est  bien  conduit  quelqueibis  pendant  un  ou  deux  ans.  Vaine- 
ment  nous  lui  disons  :  Filtrez  vos  bouteilles,  ou  bien  decan- 
tez-les  dans  un  fut  de  bon  gout,  elcollez:  puis,  [quinze  jours 
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apres,  remettez  cnboutcilles.  II  le  fait  quelquefois  avec  succes, 
mais  le  plus  souvent  il  se  demoralise. 

«  Des  vins  tres-bons,  coiinric  les  1854,  deviennent  quelque- 
fois troubles,  a  la  bouteille,  comme  de  l'encrc,  el  ils  restent 
aiusi  quatre,  cinq  ans,  jusqu'a  faire  croire  qu'ils  sont  perdus; 
puis  un  beau  jour  ils  s'eclaircissent ;  le  depot  s'attaclie  au 
verre  ;  on  les  decante,  et  ils  sont  tres-bons.  Ce  serait  done  ren- 
dre  un  immense  service  que  de  parvenir  a  suppriiner  le 
depot.  » 

Dans  une  lettre  subsequente  : 

«  L'annee  1848  etait  assez  bonne;  cependant,  le  vin  nous  a 
donne  quelque  desagrement  de  depot  et  d'amertume  chez  le 
consommateur.  Chez  nous,  avec  nos  soutirages  et  collages, 
dont  je  vous  parlais  dans  ma  derniere  lettre,  il  s'est  bien  con- 
duit. Le  vin  que  je  vous  envoie  a  dix-sept  ans.  11  a  ete  soutire, 
a  trois  fois  par  an,  cinquante  et  une  fois.  » 

Les  bouteilles  de  ce  vin,  mises  debout  pendant  deux  jours, 
presentaient  toutes  au  fond  de  la  bouteille  un  peu  de  depot 
flottant,  tres-peu,  puisqu'elles  venaient  d'etre  depot  ees  avant 
de  m'etre  envoyees.  Ce  transvasement  est  pratique  par  tous  les 
proprietaires  lorsqu'ils  expedient  du  vin  en  bouteille  afin  qu'il 
arrive  tres-limpide  chez  le  consommateur.  J'observe  ce  depot 
au  microscope  et  j'y  reconnais  des  filaments  articules.  Ce  sont 
ceux  que  Ton  voit  dans  la  figure,  colores,  et  de  plus  large  dia- 
metre.  Je  couche  les  bouteilles  et  je  les  conserve  dans  une  cave 
tres-saine.  Du  mois  de  mai  au  mois  de  novembre,  je  reconnais 
que  le  depot  augmcnte  progressivement,  et  qu'en  ineme  temps 
il  se  forme  sur  les  parois  des  bouteilles  une  couche  uniforme 
brune,  adherente,  tres-peu  abondante.  Le  depot  est  done  de 
deux  natures.  Je  l'etudie  au  microscope,  el  j'y  reconnais  les 
Irois  matieres  qu'indiquc  le  dessin  de  la  figure  \^>. 

1°  Des  filaments  tres-nombreux,   plus  ou  moins  iietleineni 
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artieules,  sensiblement  plus  gros  que  los  filaments  du  vin 
tourne,  sans  coloration  appreciable. 

2°  Quelques  filaments  de  plus  gros  diametre  ct  colores  en 
rouge.  Je  repele  qu'ils  sont  anciens  et  que  leur  formation  a 
precede  le  dernier  trans vasement  du  vin. 

5°  line  matiere  mamelonnee  amorphe.  Cost  elle  qui  consti- 
tite  le  depot  adherent  des  parois. 

Les  filaments  incolores  sont  de  recente  formation.  (Test  ton! 
ce  qui  a  pris  naissance  du  parasite  de  l'amertume  depuis  que 
le  vin  est  arrive  a  Paris. 

L'alteration  dans  la  qualite  du  vin  est  certaine.  J'en  donne- 
rai  la  preuve  ulterieuroment  afm  de  ne  pas  anticiper  sur  des 
considerations  d'un  autre  ordrc.  Comme  cette  alteration  dans 
l'excmple  particulier  que  je  viens  de  prendre  est  correlative  de 
deux  sortcs  de  depots,  depot  flottant  cryptogamique,  depot 
amorphe  de  matiere  colorante  rendiie  insoluble  par  oxydation, 
on  pourrait  penser  que  ramertume  est  liee  peut-etre  a  la  pre- 
sence du  depot  amorphe  ct  non  a  celle  du  depot  organise. 

L'une  des  preuves  que  Ton  peut  invoquer  en  favour  de  l'ab- 
sence  de  toute  solidarity  entre  ramertume  et  le  depot  de  la 
matiere  colorante,  e'est  que,  d'une  part,  le  depot  de  matiere 
colorante  est  souvent  seul  et  qu'il  n'est  pas  accompagne  d'a- 
mertume,  comme  j'en  donnerai  des  exemples  divers  ailleurs, 
et  que,  d'autre  part,  l'amertume  existe  et  peut  etre  tres-pro- 
noncee  dans  des  cas  on  le  depot  est  uniquement  un  depot  flot- 
tant de  parasites.  Je  citerai  tout  de  suite  une  preuve  de  ce  der- 
nier fait. 

Le  15  mars  1865,  je  recois  de  M.  de  Vergnette-Lamotte 
'25  bouteilles  de  diverses  sortes  de  vins,  parmi  lesquelles 
3  bouteilles  de  vin  de  Pomard  de  1863.  Co  vin  venait  d'etie 
soutire.  Chaquc  fut  de  228  litres  avait  fourni  5  litres  de  dep6t. 
Le  vin  a   son   aiiivee  etait    tres-limpide,   mais   le    depot  du 
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tonneau  d'ou  le  vin  avail  ete  tire,  depot  que  j'ai  pu  etudier, 
renfermait  des  filaments  et  de  la  matiere  amorphe  en  granu- 
lations confuses,  et  par  consequent  le  vin  contenait  des  germes 
de  cryptogames.  Or  il  arriva  qu'au  bout  de  six  scmaines  deja 
il  etait  visible  qu'un  depot  flottant  organise  se  formait  dans  les 
bouteilles.  Trois  mois  apres  il  etait  abondant  et  uniquement 
compose  du  parasite  de  ramertume,  sans  trace  de  matiere 
colorante  brune.  Le  vin  avait  conserve  toutc  sa  belle  coulcur. 
La  figure  19  est  la  reproduction  d'une  photographie  microsco- 
pique  de  ce  ferment.  L'organisation  et  le  mode  de  reproduc- 
tion du  parasite  sont  ici  bien  evidents.  La  premiere  impression 
est  celle  de  fils  plus  ou  moins  enchevetres,  puis  on  distingue 
dans  ces  fils  des  solutions  de  continuite  qui  forment  articula- 
tion. C'est  a  ces  places  que  les  fils  se  brisent  sou  vent  sans  se 
disjoindre,  ce  qui  annonce  1'existence  aux  articulations  d'une 
matiere  plus  molle  qui  soude  les  articles  les  uns  aux  autres. 
Si  Ton  s'arrclait  a  cet  examen,  on  pourrait  croire  que  les  articles 
s'allongent  de  plus  en  plus  par  une  de  leurs  extremites,  comme 
les  tiges  des  arbres.  Mais,  si  Ton  examine  avec  soin  et  de  plus 
pres  l'image  photographique,  surtout  pour  un  certain  foyer  du 
microscope,  il  sera  visible  que  chaque  article  est  forme  lui- 
meme  en  quelque  sorte  de  sous-articles  qui  s'accusent  par  des 
renflements  etretrecissements  alternativement  clairs  et  obscurs. 
Cette  structure  me  parait  indiquer  avec  evidence  que  l'allonge- 
ment  des  fils  se  fait  en  chaque  point  de  leur  longueur  ,  que 
ces  articles  se  sous-divisent  d'abord  confinement,  puis  plus 
nettement  au  fur  et  a  mesure  qu'ils  s'allongent.  Ce  serait  le 
mode  de  division  par  scissiparile  de  beaucoup  d'infusoires,  tres- 
different  du  mode  de  reproduction  par  bourgeonnement  du 
mijcoderma  vini,  si  bien  accuse  dans  la  photographie,  fig.  2. 

Le  vin  de  Pomard  de  1863  dont  je  viens  de  parler  etait 
encore  en  futs,   ainsi  que  je  l'ai  fait  observer,  lorsque  M.  de 
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Vergnette  cut  Pobligeance  de  m'efl  envoyer  quelques  bouteilles. 
Le  moment  n'etait  done  pas  venu  encore  de  le  mettre  en  bou- 
teilles. On  pourrait  des  lors  penser  que,  la  mise  en  bouteilles  de 
Pechantillon  que  j'ai  recu  ayant  ete  prematuree,  cela  a  facility 
le  developpement  du  parasite  de  Tamer tume.  II  n'est  pas  dou- 
icux  que  l'epoque  de  la  mise  en  bouteilles  d'un  vin  peut  avoir 
une  grande  influence  sur  sa  bonne  conservation  ulterieure. 
Tous  les  viticulteurs  sont  d'accord  sur  ce  point,  et  j'ajoute  que 
depuis  mes  recherches  la  science  peut  en  donner  une  explica- 
tion satisfaisante.  Neanmoins  l'amerlume  attaque  tous  les  vins, 
quel  que  soit  leur  age,  et  e'est  bien  plus  avec  la  composition 
du  vin  qu'avec  son  age  qu'il  faut  compter,  en  general,  toutes 
les  fois  qu'il  s'agit  des  maladies  qui  peuvent  l'affecter. 

J'ai  deja  cite  du  vin  de  Pomard  qui,  apres  dix-sept  annees 
d'age,  continuait  de  nourrir  facilemenl  le  parasite  de  l'amer- 
tume,  tig.  18  (vin  de  M.  Marey-Monge  de  1848). 

La  figure  20  represente  le  ferment  developpe  au  bout  de 
Ircnte  annees.  Voici  la  note  du  proprietaire  relative  au  vin  qui 
Pa  fourni  : 

«  Ce  vin  est  de  1822.  Pendant  trente  annees  il  a  ete  parfait. 
Depuis  dix  ans  il  faiblit  et  prend  un  gout  d'amertume.  Aujour- 
d'hui  il  est  perdu  comme  vin  de  table.  »  M.  de  Vergnette,  a 
qui  ce  vin  avaitete  remis,  ajoute  dans  sa  lettre  d'envoi : 

«  En  vous  envoyant  ces  echantillons,  j'ai  voulu  appeler  votre 
attention  sur  cette  variete  de  vin  passe  a  l'amer.  Elle  n'a,  a 
mon  avis,  aucun  rapport  avec  la  maladie  prompte  et  redouta- 
ble  qui,  dans  l'intervalle  d'une  annee,  a  detruit  beaucoup  de 
1852  et  de  1861.  C'est  cette  derniere  maladie,  plus  que 
la  premiere,  qui  cause  le  plus  de  mal  aux  vignobles  de  la 
France.  » 

La  note  du  proprietaire  de  ce  vin,  jointe  a  l'obscrvation  mi- 
croscopique  du  depot,  montre  bien  que  le  ferment  de  l'amer  s'est 
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developpe  ici  apres  un  laps  de  temps  considerable.  Pourquoi 
apres  ce  laps  de  temps  et  pas  plus  tot?  C'cst  sans  doute  parce 
que  la  modification  amenee  par  lc  temps  dans  ce  vin,  telle 
que  l'oxydation  de  ses  principes  par  l'oxygene  de  l'air,  et  dont 
je  traitcrai  dans  la  deuxieme  partie  de  cet  ouvrage,  ou  quelque 
circonstance  accidentelle  inconnuc  de  temperature,  etc.  dans 
la  cave  ou  le  vin  etait  conserve,  a  dispose  le  vin  a  servir  d'ali- 
ment  au  parasite.  Enfin  d'ou  venait  done  le  germe  du  para- 
site dans  ces  bouteilles  depuis  si  longtemps  saines  et  tout  a 
coup  malades  ?  Ce  germe  existait  depuis  le  jour  de  la  mise  en 
bouteilles,  et  provenait  du  tonneau  au  moment  du  soutirage. 
En  effet,  prenez  le  depot  d'une  bouteille  de  vin  rouge  quelcon- 
que,  fut-il  en  bouteille  depuis  dix,  quinze,  virigt  ans  .... 
et  parfaitement  conserve,  vous  y  recounaitrez  au  microscope 
des  filaments  de  parasites.  On  ne  saurait  dire  souvent  quelle 
est  leur  nature,  si  ce  sont  ceux  de  la  maladic  du  vin  tourne, 
du  vin  amer,  du  vin  gras,  mais  leur  presence  n'est  pas  dou- 
teuse,  et  Ton  en  trouve  des  l'epoque  de  la  mise  en  bouteilles. 
En  d'autres  termes,  lc  vin,  par  sa  composition,  par  les  soins 
dont  on  l'entoure,  par  la  nature  des  vases  ou  des  locaux  qui 
servent  a  sa  conservation,  est  plus  ou  moins  apte  a  determiner 
la  multiplication  des  parasites  qui  peuvent  l'alterer  et  dont  il 
contient  les  germes. 

Je  pourrais  citer  bien  des  faits  a  l'appui  de  cette  maniere  de 
voii. 

Telle  est,  selon  moi,  la  veritable  explication  des  effets  du 
vinage,  des  vins  procedes,  ou  de  la  congelation  artificielle  ap- 
pliquee  aux  vins.  L'alcool  est  un  des  ennemis  des  parasites  du 
vin.  Tel  vin  qui  renferme  10  ou  12  p.  0/0  d'alcool,  et  dans  le- 
quel  le  parasite  de  l'amertume  se  developpe  facilement,  ne 
pourra  plus  que  tres-difficilement  faire  vivre  ce  cryptogame 
si  ron  a  porte  sa  proportion  d'alcool  a  15,  14,   15,   p.  0/0, 


MALAD1E    DE    L'AMERTUME 

Le  ferment  esl  raort  depuis  longtemps.  II  est  incruste  de  matiere  rolornntc  ot  n'agil  plus. 
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tous  les  autres  elements  du  vin  restant  pourtant  les  memos. 

Quant  aux  deux  phases  de  la  maladie  de  Tamer,  elles  ne 
constituent  pas  deux  maladies  differentes.  G'est  le  meme  fer- 
ment qui  les  provoquc,  mais  son  developpement  sc  manifeste 
dans  les  premieres  annees  ou  longtcmps  apres,  le  vin  ayant 
ete  tres-bon  dans  l'intervalle.  II  est  naturel  que  la  maladie  soil 
plus  remarquee  et  jugee  plus  desastreuse  lorsqu'elle  detruit  le 
vin  avant  qu'il  soit  livre  au  commerce  et  a  la  consommation. 

On  ne  pourrait  arguer  de  l'existence  de  deux  maladies 
d'apres  la  difference  d'aspect  du  ferment  lorsqu'on  l'observe 
dans  le  vin  jcune  et  dans  le  vin  vieux.  Dans  le  vin  vieux,  qui 
depose  toujours  plus  ou  moins  par  suite  d'une  oxydation,  le 
ferment  change  d'etat,  se  colore  et  grossit,  prend  l'aspect 
de  branches  de  bois  mort,  par  le  fait  d'une  sorte  de  teinture 
des  filaments  due  a  la  matiere  colorante  brune  qui  se  precipite. 
L'explication  que  je  donne  des  differences  d'aspect  du  ferment 
jeune  en  voie  de  developpement  et  du  ferment  tres-vieux  et 
colore  ne  pcut  etre  l'objet  d'un  doute.  11  suffit  de  traiter  ce 
dernier  par  1'alcool  et  les  acides,  et  quelquefois  par  l'alcool 
seul  pour  reduire  le  ferment  au  meme  etat  qu'il  possede  lors- 
qu'il  est  de  nouvelle  formation.  Sa  coloration  brune  ou  rouge, 
(car  elle  est  quelquefois  d'un  beau  rouge),  disparait,  et  le  dia- 
metre apparent  de  ses  filaments  se  trouve  tres-notablement  di- 
minue  et  ramene  au  diametre  des  filaments  jeunes. 

La  figure  20  bis  represente  dans  sa  moitie  gauche  le  depot  du 
vin  amer  de  1822  dont  j'ai  parle  tout  a  l'heure,  et  dans  sa 
moitie  droite  le  meme  depot,  mais  prealablement  traite  par 
l'alcool  ou  par  l'alcool  et  les  acides,  car  il  arrive  quelquefois 
que  la  dissolution  de  la  matiere  colorante  exige  l'emploi  des 
acides.  On  voit  que  le  diametre  des  filaments  a  diminue  consi- 
derablement,  que  ceux-ci  ont  perdu  lcur  coloration,  et  qu'en- 
fin  ils  out  pris  assez    sensiblement  l'aspect   du   ferment  de 
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I'amertume,  encore  jeune,  non  colore  et  en  voie  do  develop- 
pe  merit. 

J'ai  avarice  que  les  vins  communs  prenaient  I'amertume  bien 
plus  difficilement  que  les  vins  fins.  Ce  fait  est  bien  connu. 
Rien  n'est  plus  facile  a  clemontrer  avec  des  vins  de  Bourgogne 
de  gamai  et  de  pinot.  Ces  derniers,  dans  l'intervalle  de  quel 
ques  mois,  au  inoins  tous  ceux  que  j'ai  eus  a  ma  dispo- 
sition et  qui  provenaient  de  la  partie  la  plus  meridionale 
de  la  Cote-d'Or,  ont  montre  le  developpement  rapide  du 
ferment  de  I'amertume,  tandis  que  des  vins  de  gamai  de 
meme  annee,  de  meme  localite,  n'en  ont  pas  fourni  durant 
le  m6me  temps. 

Je  ne  terminerai  pas  l'examen  auquel  je  me  suis  livre  sur 
famertume  des  vins  sans  faire  remarquer  que  le  vin,  mis  en 
vidange,  prend  souvent,  par  le  seul  fait  de  faction  de  fair,  une 
amertume  non  douteuse.  Cellc-ci  n'a  rien  a  faire  avec  un  deve- 
loppement cryptogamique.  J'ai  veri fie  maintes  fois  que  1'effet 
etait  du  uniquement  a  une  action  chimique.  Cette  amertume 
offre  ceci  de  particulier,  qu'elle  disparait  si  on  supprime  la 
vidange,  et  si  fon  conserve  le  vin  en  bouteilles  pleines  pendant 
quclques  semaines. 

Le  10  novembre  1865,  je  mets  en  vidange  une  bouteille  de 
vin  de  Poniard,  conserve  par  le  procede  que  j'indiquerai  ulte- 
rieurement,  et  qui  a  la  propriete  d'empecher  le  plus  souvent 
la  naissance  des  fleurs  a  la  surface  du  vin,  meme  apres  qu'il  a 
ete  mis  en  vidange,  sans  precautions  particulieres.  Le  25  no- 
vembre, le  vin  n'a  pas  du  tout  de  fleurs :  aucun  cryptogame 
ne  s'est  developpc  ni  a  sa  surface,  ni  dans  le  fond  de  la  bou- 
teille. Le  vin  a  cependant  un  gout  d'amertume  prononce.  Je 
transvase  le  vin  dans  une  bouteille  plus  petite,  que  je  remplis 
et  que  je  boucbe  bien.  Le  27  decembre,  e'est-a-dire  un  mois 
apres  environ,  le  vin,  toujours  tres-bien  conserve,  n'a  plus  la 
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Kermont  U'es-age,  terni  el  epaissi  par  la  matiere  colorante. 
Meme  fermenl  debarrasse  de  la  matiere  colorante. 

Fig.  20  bis. 
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moindre  amertume.  Par  une  nouvelle  vidange,  elle  s'est  raa- 
nifeslee  de  nouveau  tout  aussi  forte  sans  qu'il  y  eut  davantage 
de  cryptogame  forme. 

Pendanl  le  travail  de  l'oxydation  du  vin,  il  peut  done  se 
faire  qu'une  amertume  se  developpe  en  dehors  de  toute  pre- 
sence d'organisme.  C'est  sans  doute  ce  fait  qui,  ctendu  au  cas 
de  l'amertume  proprement  dite,  aura  fait  croire  a  diverses  per- 
sonnes  que  la  maladie  de  l'amertume  resultait  d'une  decom- 
position  de  la  matiere  colorante.  Ce  qui  a  pu  induire  encore 
en  erreur  et  faire  prendre  l'effet  pour  la  cause,  c'est  que  la  ma- 
ladie de  Yamer  s'accompagne  tres-souvent  d'une  alteration  no- 
table de  la  matiere  colorante.  Si  Ton  considere  un  vin  dont  un 
echantillon  est  parfaitement  conserve  et  dont  un  autre  est  de- 
venu  amer,  ou  mieux  a  ete  sous  l'influence  des  filaments  dont 
nous  venons  de  parler,  on  reconnaitra,  dans  bien  des  cas,  par 
la  comparaison  des  couleurs  dans  deux  verres  de  meme  dimen- 
sion, que  1' echantillon  malade  est  d'une  couleur  moins  vive, 
plus  rouge,  plus  claire  et  moins  agreable.  Si  Ton  sature  deux 
volumes  egaux  des  deux  echantillons  par  l'eau  de  chaux,  les 
teintes  du  vin  malade,  variables  avec  les  proportions  du  reactif, 
sont  toujours  plus  pales  que  celles  du  vin  non  malade.  Cette 
difference  est.  surtout  accusee  au  moment  de  la  neutralisation 
complete,  et  en  outre  le  vin  malade  offre  alors  quelque  chose 
de  terne  et  de  louche.  Apres  la  saturation  du  vin  non  malade, 
les  flocons  qui  s'y  deposent  sont  d'un  violet  bien  plus  fonct';  et 
bien  plus  franc  que  celui  des  flocons  deposes  dans  le  vin 
malade.  Les  choses  se  passent  de  la  meme  facon,  que  le  vin  ait 
etc  prive  ou  non,  prealablement,  de  son  gaz  acide  carbonique 
dissous. 

II  y  aurait  une  question  bien  imporlante  a  elucider  a  propos 
de  l'amertume  du  vin :  c'est  celle  de  la  nature  de  son  ferment 
comparee  a  celle  du  ferment  qui  provoque  la  maladie  des  vins 
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tour ne's.  Je  ne  serai  en  mcsure  de  la  resoudre  que  quand  je 
connaitrai  exactement  les  fonctions  physiologiques  de  ces  fer- 
ments. Les  differences  physiques  de  ces  ferments  ne  suffisent 
peut-etre  pas  pour  les  distinguer.  Les  filaments  du  vin  tourne' 
sont  plus  fins  que  ceux  du  vin  ainer  ;  leurs  articulations  moins 
sensibles,  bien  qu'elles  existent  et  que  le  mode  de  reproduction 
soit  le  ineme  dans  les  deux  cas,  et  tel  que  je  l'ai  indique  pre- 
cedemment  pour  le  parasite  de  la  maladie  de  ramcrtume.  Les 
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filaments  du  vin  tourne  enfin  ne  s'incrustent  pas  de  matiere 
colorante.  On  trouve  souvent  un  melange  de  ces  filaments 
incolores,  tres-fins,  meles  dans  des  vins  vieux  a  des  filaments 
volumincux  et  colores,  comme  dans  la  figure  21.  La  figure  22 
represente  aussi  cette  association  des  deux  sortes  de  filaments. 
Enfin  ce  ne  sont  pas  les  memes  vins  qui  tourncnt  et  deviennent 
amers.  Les  vins  communs  tournent  facilement.  Les  vins  fins,  an 
contraire,  deviennent  amers. 

Si  les  filaments  du  vin  tourne  constituaient  le  meme  fer- 
ment que  ceux  des  vins  amers,  on  ne  verrait  pas  pourquoi  les 
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\ins  communs  qui  tournent  n'offriraient  pas  avec  l'age  le  fer- 
ment de  Yamer,  avec  ses  particularites  de  couleur,  de  volume, 
et  ce  caractere  rameux  et  brise  du  ferment  de  Yamer. 

Enfin  les  viticulteurs  ont  toujours  fait  une  distinction  en  tie 
le  vin  qui  tourne  et  le  vin  qui  devient  amer,  bien  que  le  vin  qui 
tourne  soit  fade  et  un  peu  amer,  caracleres  que  Ton  troirve 
dans  les  grands  vins  de  Bourgogne  lorsqu'ils  deviennent  ma- 
lades  dans  leurs  premieres  annees. 

Cependant  je  reconnais  que  la  separation  des  deux  maladies 
des  vins  qui  tournent  et  des  vins  qui  passent  a  1'amertume 
reclame  encore  de  nouvelles  preuves  experimentales. 


DEUXIEME    PARTIE 


DE   L'INFLUENCE  DE  L'OXYGENE  DE  L'AIH 
DANS  LA  VINDICATION 

Tout  le  monde  connait  Fingenieuse  experience  par  laquelle 
Gay-Lussac  demontra  ce  que  Ton  avait  longtemps  pressenti  el 
enonce  sans  preuves,  que  l'oxygene  de  Fair  est  necessaire  a  la 
fermentation  du  mout  de  raisin.  Le  jus  sucre  du  raisin  ren- 
ferine  dans  les  grains  encore  reunis  a  la  grappe  qui  les  portait 
sur  le  cep  ne  fermente  pas.  11  etait  des  lors  facile  de  prevoir 
que  Pair,  et  dans  Pair  l'oxygene,  est  necessaire  a  la  fermenta- 
tion du  mout  de  raisin1. 

uay  -  Lussac  en  donna  la  demonstration  experimentale  i 
Apres  avoir  ecrase  des  grains  de  raisin  sous  une  eprouvette 


1  M.  Chevreul  s'exprime  ainsi  dans  un  article  du  Journal  des  savants  rclatif 
aux  travaux  du  celebre  chimiste  Stahl  : 

«  Stahl  avait  bien  apprecie  la  triple  inlluenee  de  I'air,  de  l'eau,  et  d'une  cerlaine 
temperature  pour  la  fermentation. 

«  II  devait  a  Bohn  l'ohservation  de  la  necessite  de  Fair  pour  la  fermentation  du 
mout  du  sue  de  groseille,  etc...  car,  hors  du  contact  de  1'atmosphere,  ces  sues 
ne  fermentent  pas.  Cette  observation,  qui  remonte  a  Van  Helmont,  et  qui  fut  re- 
produite  par  Mayow,  en  1654,  a  etc  longtemps  oubliee,  car,  en  1810,  Gay-Lussac 
la  reproduisil  comme  nduvellei  et  encore  aujourd'liui  peu  de  personnes  savenl 
qu'elle  remonte  a  plus  de  deux  siecles.  » 
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renversee  pleine  de  mercure,  il  vit  qu'ils  ne  fermentaient  pas, 
soit  souls,  soil  au  contact  do  divers  gaz.  L'addition  d'une  pe- 
lilo  quantite  do  gaz  oxygene  determinait  au  contraire  la  fer- 
mentation. 

Voici  le  recit  que  fait  Gay-Lussac  do  l'experience  dont  il 
s'agit,  ot  comment  clle  lui  fut  suggeree  : 

«  En  examinant  les  procedes  do  M.  Appcrt  pour  la  conser- 
vation des  substances  vegetales  et  animates,  j'avais  remarque 
avec  surprise  que  du  mout  de  raisin  qui  avait  ete  conserve  sans 
alteration  pendant  une  annee  entiere  entrait  en  fermentation 
quelques  jours  apres  avoir  ete  transvase.  C'est  meme  ainsi  que 
M.  Appert  preparait  des  vins  mousseux  dans  toutes  les  saisons 
de  l'annee.  Ce  fait  m'a  portc  a  soupconner  que  Fair  avait  une 
certaine  influence  sur  la  fermentation... 

«  En  consequence,  j'ai  pris  une  cloche,  dans  laquelle  j'ai  in- 
troduit  de  petites  grappes  de  raisin  parfaitenient  intactes,  et  apres 
l'avoir  renversee  sous  le  mercure,  je  l'ai  remplie  cinq  fois  de 
suite  de  gaz  hydrogene,  pour  chasser  les  plus  petites  portions 
d'air  atmospherique ;  apres  cela,  j'ai  ecrase  le  raisin  dans  la 
cloche  au  moyen  d'une  tige  de  fer,  et  je  l'ai  expose  a  une  tem- 
perature de  15  a  20°.  Vingt-cinq  jours  apres,  la  fermenta- 
tion ne  s'etait  pas  inanifestee,  tandis  qu'elle  s'etait  declaree 
le  jour  meme  dan's  du  mout  auquel  j'avais  ajoute  un  peu 
d'oxygene.  Pour  m'assurer  que  e'etait  a  cause  de  l'absence 
de  ce  gaz  que  la  fermentation  ne  s'etait  pas  inanifestee  dans 
la  premiere  cloche,  j'y  ai  introduit  un  peu  d'oxygene,  et  peu  de 
temps  apres  elle  a  ete  tres-vive.  J'ai  remarque  dans  ces  deux 
dcrnieres  experiences  que  l'oxygene  etait  absorbe  presque  com- 
pletemcnt;  mais  je  ne  puis  aflirmer  s'il  s'est  combine,  avec  le 
carbone  ou  avec  l'hydrogene.  J'ai  observe  un  volume  de  gaz 
acide  carbonique  cent  vingt  fois  plus  considerable  que  celui 
du  gaz  oxygone  que  j'avais  ajoute  au  mout  de  raisin ;  d'ou  il 
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est  evident  que,  si  l'oxygene  est  necessaire  pour  commencer  la 
fermentation,  il  ne  Test  point  pour  la  continuer,  et  que  la  plus 
grande  partie  de  l'acide  carboniquc  produit  esl  le  resultat  de 
Taction  mutuelle  des  prineipes  du  ferment  et  de  ceux  de  la 
matiere  sucree.  Dans  une  autre  experience  du  meme  genre 
que  la  precedente,  la  fermentation  s'est  declaree  au  bout  de 
vingt  et  un  jours;  mais  le  raisin  etait  tres-avance;  d'ailleurs, 
une  portion  du  meme  mout  mis  en  contact  avec  un  peu  d'oxy- 
gene  avait  fermente  trente-six  beures  apres  avoir  ete  prepare. 
Ainsi  il  est  encore  evident  par  cette  experience,  que  le  gaz 
oxygene  favorise  singulierement  le  developpement  de  la  fer- 
mentation1. » 

Puisque  l'oxygene  de  l'air  intervient  dans  la  fermentation  et 
que  le  sucre  n'a  que  faire  de  ce  gaz  pour  se  transformer  en 
alcool  et  en  acide  carbonique,  il  me  parait  certain  que  c'est  le 
ferment  qui  exige  la  presence  de  l'oxygene  pour  passer  de  Fetal 
de  germe  a  la  forme  cellulaire  adulte,  propre  a  se  multiplier 
ensuite  par  bourgeonnement  en  dehors  de  toute  influence  de  ce 
gaz.  Dans  l'experience  que  je  viens  de  rappeler,  le  ferment  etait 
a  l'etat  de  germe,  soil  sur  les  parois  de  l'eprouvette,  soit  dans 
les  impuretes  dont  le  mercure  est  souille,  soit  a  la  surface  des 
grains  de  raisin.  Sous  l'influence  de  l'oxygene,  ce  germe,  en- 
core inconnu  dans  sa  veritable  forme,  devient  cellule-ferment, 
a  peu  pres  con  une  une  graine  a  besoin  d'oxygene  libre  pour 
devenir  petite  plante  ayant  radicule  et  ligelle.  (Vest  du  moins 
rexplication  qui  me  parait  la  plus  raisonnablc  du  fait  observe 
par  Gay-Lussac. 

Mais  a  cote  de  cette  influence  de  l'oxygene,  sur  laquelle  il  esl 
inutile  que  je  m'etende  en  ce  moment,  il  en  est  une  autre  qui 

1  Gay-Lussac.  (Extrait  d'un  memoire  sur  la  fermentation  In  a  PInstilut  le  3  cuV- 
cembre  1810.  {Aiuwles  de  chimie,  I.  I, XXVI,  p.  245. 
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merite  d'etre  prise  en  serieuse  consideration.  II  cxislo  dans 
le  mout  de  raisin,  commc  dans  la  plupart  des  liquides  propres 
aux  organismes  vegetaux  et  animaux,  des  principes  encore 
mal  connus,  extremement  avides  d'oxygene  et  qui  se  combi- 
nent  directement  avec  cet  element.  Ces  principes  sont  certaine- 
ment  multiples  deja  dans  le  mout  et  a  plus  forte  raison  dans 
le  vin,  ou  se  trouvent  en  outre  les  matieres  colorantes  de  la 
pellicule  des  grains  de  raisin,  elles-memes  tres-avides  d'oxy- 
gene. 

Si  Ton  considere  l'ensemble  des  pratiques  de  la  vinification, 
on  reconnaitra  que  Fair  atmospherique  en  est,  pour  ainsi  dire, 
exclu. 

Les  raisins  sont  jetes  dans  la  cuve  de  vendange.  Quelques- 
uns  sont  detaches  de  leur  grappe,  ou  ecrases ;  uri  peu  de  jus 
s'ecoule  :  Fairest  present;  mais  c'est  en  quantite  bien  faible 
comparativement  au  volume  des  raisins.  Bientot  la  fermenta- 
tion se  declare ;  alors  plus  d'oxygene  du  tout  et  le  liquide  est 
constamment  sature  de  gaz  acide  carbonique.  Le  vin  est  sou- 
tire  rapidement,  a  gros  jet,  et  on  en  rcinplit  sur-le-champ  des 
tonneaux.  Le  contact  avec  Fair  pendant  le  soutirage  ne  dure 
qu'un  instant.  Une  fermentation  alcoolique  lenle  continue  dans 
les  tonneaux,  pendant  laquelle  le  liquide  est  toujours  sursa- 
ture  de  gaz  acide  carbonique.  Arrivent  les  soutirages.  Alors  le 
vin  passe  dans  Fair,  en  jet  plus  ou  moins  volumineux,  suivant 
le  volume  de  la  cannelle,  pour  etre  immediatement  transports 
dans  un  autre  tonneau.  II  n'y  a  pas  de  temps  d'arret,  et  en 
Bourgogne  le  soutirage  se  fait  meme  a  Fabri  de  Fair  autant  que 
possible. 

La  mise  en  bouteilles  donne  lieu  encore  a  un  contact  oblige 
de  Fair  et  du  vin,  mais  toujours  tres-rapide.  A  partir  de  ce 
moment,  le  vin  n'a  plus  d'occasion  d'etre  an  contact  de 
Fair.  Joignons  a  cela  la   pratique  habituelle  de  Fouillage  et 
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celle  du  mechage,  qui  est  assez  frequente,  surtout  pour  les 
vins  blarics.  Si  nous  nous  rappelons  d'autre  part  lo  fait  de  l'e- 
vent,  e'est-a-dire  I'affadissement  du  vin  lorsqu'il  est  place  au 
libre  contact  de  l'air  pendant  plusieurs  heures,  il  sera  sensible 
pour  tous  que  l'air  a  pu  etre  considere  comme  l'ennemi  du  vin, 
et  que  toutes  les  pratiques  de  la  vinification  invitent  a  adopter 
cette  maniere  de  voir. 

Les  rapports  que  presente  1'oxygene  de  l'air  dans  son  con- 
tact avec  le  vin  out  ete  etudies  directement  par  M.  Boussingault, 
qui  a  reconnu  que  le  vin  ne  renfermait  pas  d'oxygene  en  dis- 
solution, mais  seulement  de  l'azote  et  du  gaz  acide  carbonique. 
La  consequence  naturelle  de  ce  tail  est  qu'il  existe  dans  le  vin 
des  principes  tres-oxydables.  M.  Berthelot  a  non-seuleinent 
confirme  l'exactitude  de  ce  fait,  mais  il  a,  le  premier  a  ma 
connaissance,  rapporte  judicieuseinent  a  1'influence  d'une  ab- 
sorption d'oxygene  la  perte  de  qualite  que  le  vin  eprouve  par 
la  vidange.  En  d'autres  termes,  M.  Berthelot  a  explique  l'event 
par  le  fait  de  l'absorption  d'une  certaine  proportion  de  ce  gaz. 
11  a  emis,  en  outre,  1'opinion  fort  cxacte,  a  inon  avis,  que  la 
vinosite,  ou  inieux  la  force  du  vin,  n'est  pas  due  seulement 
au  principe  alcoolique.  11  y  a  certainement  dans  le  vin  une 
ou  plusieurs  substances  qui  lui  donnent  de  la  force  indepen- 
damment  de  l'alcool.  J'ajoute  que  ces  substances  ne  sonl  pas, 
toutes  du  moins,  le  produit  de  la  fermentation  ni  de  la  vinifi- 
cation. Elles  sont  en  partie  formees  dans  le  grain  de  raisin, 
et  il  est  tres-facile  de  reconnaitre  qu'il  y  a  des  raisins  forts 
et  des  raisins  faibles,  comme  il  y  a  des  vins  forts  etudes  vins 
faibles,  circonstance  dont  il  faudrait  tenir  grand  comple  dans 
le  choix   des  cepages. 

Parmi  les  cepages  que  Ton  cultive  dans  le  vignoble  d'Ar- 
boisse  trouvent  le  ploussard  et  le  valet  noir.  Le  I  i-  oetobre  1865 
j'ai  recolte  daus  une  vigne  bien  exposee  au  soleil  des  niisins  de 
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ces  deux  plants,  d'une  belle  maturite.  J'ai  Irouve  dans  le  mout 
de  ees  raisins  : 


i      !iK',o  d'acide  par  litre,  evalue  en  acide  tartrique 
Valet  noir.  !    4Ar    ,   ,  '  [ 

I    c20/    ,4  de  sucrc. 


(      Sfc"',7  (I  acide. 
Ploussard.        ,_     .   , 

I   '2!2o  ,2  de  sucrc 


Or,  bien  que  le  i>«/££  noir  fut  clioisi  dans  ce  eas  particuHer 
plus  aeide  et  nioins  sucre  que  le  ploussard,  en  mangeant  alter- 
nativement  des  grains  de  Tun  el  de  1' autre  cepage,  il  n'y  avail 
aucune  comparaison  a  faire  entre  les  saveurs  et  l'impression 
generale  sur  le  palais,  et  le  plus  doux  et  le  plus  sucre  en  appa- 
rence  n'etait  pas  le  ploussard.  Ce  dernier  a  une  force  tres- 
superieure  an  valet  noir,  toutes  clioses  etant  egales,  et  Ton  se 
rend  bien  eompte  que  le  valet  noir  doit  donner  un  vin  beau- 
coup  plus  plat  et  en  apparenee  nioins  acide  que  le  vin  tie  pious- 
sard.  11  ne  serait  pas  difficile  de  trouver  du  valet  noir  plus  sucre 
et  plus  acide  que  du  ploussard  et  dont  le  vin,  une  Ibis  fait, 
n'aurait  cependant  ni  la  force,  quoique  plus  riche  en  alcool, 
ni  I'acidite  apparente,  quoique  plus  acide,  du  vin  de  plous- 
sard. 

Dans  l'etude  des  cepages  il  faut  done  envisager  I'acidite  lia- 
bituelle  et  la  proportion  de  sucre,  et  egalement  la  force,  le 
corps  du  jus  de  leurs  raisins,  mots  tres-vagues,  niais  qui  se 
preciseront  lorsque  la  science  sera  plus  avancee.  11  faut  tenir 
grand  coniple  assurement  de  I'acidite  et  de  la  proportion  de 
sucre  lorsqu'il  s'agit  de  differences  considerables  s'exprimant, 
par  exemple,  par  des  moyennes  respectives  de  9  et  12  pour 
I'acidite,  180  et  220  pour  le  sucre  ;  niais  pour  celies  que  je 
viens  de  comparer  8,7  et  9,5  en  acidite,  207  et  223  en  sucre, 
les  vins  peuvent  n'en  etre  pas  tres-affectes.  Cependant  leurs 
qualites  pourraient  differer  notablement  parce  qu'elles  se  trou- 
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veraient  sous  la  dependance  d'autres  principes  que  les  acides 
et  le  sucre. 

J'ai  a  mon  tour  etudie  la  question  des  rapports  qui  peuvent 
s'etablir  entre  l'oxygene  de  i'air  atmospherique  et  le  viu  dans 
les  diverses  pratiques  de  la  vinification.  Tout  en  reconnaissanl 
i'exactitude  des  (aits  signales  avant  moi,  tout  en  applaudissanl 
a  l'excellence  de  plusieurs  des  pratiques  qui  proscrivenl  le  con- 
tact de  l'aij'  e(  duvin,  j'ai  ete  conduit  cependant  ;i  envisager  ce 
sujet  sous  un  point  de  vue  nouveau  et  que  je  crois  plus  vrai. 

«  Les  phenomenes  que  j'ai  observes,  dit  M.  Berthelot,  prou- 
vent  avec  ([uel  soin  le  vin,  une  fois  fait,  doit  etre  preserve  dc 
Pari  ion  do  l'oxygene  de  Fair,  puisque  le  contact  prolonge  de 
10  centimetres  cubes  d'oxygene,  c'est-a-dire  50  centimetres 
cubes  d'air,  suffit  pour  detruire  le  bouquet  d'un  litre  dc  vin  1.» 

Un  autcur  qui  a  ecrit  un  traite  assez  estime  sur  les  vins  dc 
France,  proclaine  qu'il  n'y  a  pas  de  bon  vin  dans  un  vase  qui 
n'esl  pas  plein2.  En  un  mot,  je  le  repete,  l'oxygene  a  toujours 
ete  considere  comme  l'ennenii  dn  vin,  ae  fut-ce  qu'a  cause  de 
son  role  dans  racetification. 

Mais  la  question  est  plus  complexe,  et  je  puis  ajouter  plus 
importante  qu'on  ne  l'apense  jusqu'a  present \ 

Al'epoque  on  M.  Berthelot  faisait  ses  observations,  qui  cor- 
roboraient  les  iclees  des  viticulteurs  sur  la  necessite  de  preser- 
ver le  vin  du  contact  de  l'oxygene,  j'ai  etc  amene  a  considerer 
ce  gaz,  non  comme  nuisible,  mais  comme  tres-utile  au  vin. 
Selon  moi,  c'esl  l'oxygene  (fiii  fait  le  vin;  c'est  par  son  in- 
fluence que  le  vin  vieillil  ;  c'est  lui  qui  modifie  les  principes 
acerbes  du  vin  nouveau  et  en  fail  disparaitre  le  niauvais  gout : 


1  Berthelot,  Complex  rendus,  t.  LVII,  novembre  ISO." 
-   Batilliat,   Traite  sue  les  vins  de  la  France,    184(>. 
'"  Pasteur,  Compies  rendus,  t.  I, VII,  decembre  1865. 
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c'est  encore  lui  qui  provoque  les  depots  do  bonne  nature  dans 
les  tonneaux  ct  dans  les  bouteilles,  et  loin,  par  exemple, 
qu'une  absorption  de  quelques  centimetres  cubes  de  gaz  oxy- 
gene  par  litre  de  vin  use  ce  vin,  lui  enleve  son  bouquet  et 
Paffaiblisse,  je  crois  que  le  vin  n'est  pas  arrive  a  sa  qualite  el 
ne  doit  pas  etre  mis  en  bouteille  tant  qu'il  n'a  pas  absorbe  une 
quantite  d'oxygene  bien  superieure  a  celle-ci. 

Comment  expliquer  ces  observations  contradictoires  ?  C'est 
qu'il  faut  distinguer  avec  un  tres-grand  soin  Faction  brusque 
et  Taction  lente  de  l'oxygene  de  lair  sur  le  vin.  En  outre,  il 
n'est  pas  difficile  de  demontrer  que  les  pratiques  de  la  vinifi ca- 
tion, si  ennemies  qu'elles  paraissent  etre  de  Introduction 
du  gaz  oxygene  dans  le  vin,  sont  eminemment  propres  a  sou- 
mettre  ce  liquide  a  une  aeration  progressive  et  lente,  en  meme 
temps  qu'elles  s'opposent  a  une  aeration  brusque  et  prolongee. 
J'ajoute  que,  s'il  ne  fallait  pas  s'armer  constamment,  dans  les 
soins  a  dormer  au  vin,  contre  les  maladies  auxquelles  il  est 
sujet,  il  y  a  beaucoup  de  pratiques  dans  Tart  de  faire  le  vin 
que  Ton  abandonnerait,  parce  qu'elles  eloignent  l'oxygene  de 
l'air. 

II  faut  bien  remarquer,  en  effet,  que  tel  usage,  celui  de 
l'ouillage,  par  exemple,  qui  temoigne  du  soin  que  Ton  apporte 
a  eloigner  la  vidange,  ne  signifie  pas  d'une  maniere  absolue, 
comme  on  le  croit,  que  le  vin  doit  etre  prive  d'oxygene  et 
qu'il  n'y  a  pas  de  bon  vin  dans  un  vase  qui  n'est  pas  plein. 

L'ouillage  est  commande  par  la  necessite  d'eviter  les  mala- 
dies du  vin,  et  il  atteint  ce  but  par  la  gene  qu'il  apporte  dans 
le  developpement  de  certains  parasites. 

J'en  dirai  autant  du  mecliage. 

L'event  du  vin  doit  etre  lui-meme  envisage  avec  plus  de  ri- 
gueur  qu'on  ne  Pa  fait.  II  est  bien  vrai  que  la  vidange  affaiblit 
le^vin,  mais  j'ai  observe  que  cet  effet  cbange  beaucoup  avec  le 
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temps,  si  le  vin,  apres  avoir  ete  evente,  est  renferme,  a 
I'abri  de  lair,  en  bouieilles  pleines. 

L'event  constitute  clone  un  genre  d'alteration  qui  ne  dure 
pas,  a  beaucoup  pres,  avec  son  caractere  originel,  et  ce  fait  aide 
a  comprendre  toute  la  difference  qui  doit  exister  entre  Faera- 
tion  brusque  et  F  aeration  lente  du  vin. 

Pour  developper  les  idees  qui  precedent  avec  le  soin  qu'elles 
meritent,  il  est  necessaire  que  j'entre  plus  avant  dans  F expose 
des  faits  qui  m'ont  conduit  a  envisager  Taction  de  Foxygene  de 
Fair  sur  le  vin  comme  une  action  bienfaisante  et  indispensable. 


ETUDE   DE  LA  NATURE  DES  GAZ 
CONTENUS  DANS  LE   VIN  ET   DANS  LE  MOIIT  DE  RAISIN. 

Au  point  de  vue  qui  m'occupe  en  ce  moment,  Fetude  de 
la  nature  des  gaz  contenus  dans  le  vin  meritait  une  grande 
attention.  Je  me  suis  servi  pour  cet  objet  de  Fappareil  meme 
qu'a  imagine  M.  Boussingault,  en  le  modifiant  legerement, 
aFin  d'en  rendre  Femploi  plus  sur  et  plus  pratique.  Voici  la 
maniere  d'operer  de  M.  Boussingault. 

Un  ballon  de  litre,  muni  d'un  bouchon  et  d'une  coiffe  de 
caoutcbouc,  porte  deux  tubes  du  diametre  des  tubes  a  gaz, 
comme  Findique  la  figure  25.  Ces  tubes  sont  tres-longs,  garnis 
de  robinets,  et  Fun  deux  est  recourbe  de  facon  a  pouvoir  s'en- 
gager  sur  une  cuve  a  mercure,  sous  une  eprouvette  renversee 
pleine  de  liquide. 

Rien  de  plus  facile  en  ecbauffant  un  peu  Fair  du  ballon, 
puis  le  refroidissant  pendant  que  Fun  des  tubes  plonge  dans 
Feau  et  que  le  robinet  de  F autre  est  ferme,  d'introduire  500  a 
400  centimetres  cubes  d'eau  dans  le  ballon. 


88  ETUDES  SUP,   LE  VIN. 

Alors  le  robinet  R'  etant  ferme,  le  robinet  R  ouvert  ct  l'ex- 
tremite  du  lube  rccourbe  engagee  sous  lc  mercure,  on  chasse 
rigoureusement  tout  Fair  du  ballon  en  portant  a  l'ebullition 
l'eau  qui  s'y  trouve.  Lorsque  tout  l'air  a  etc  chasse  par  la  va- 
peur  d'eau,  on  laisse  refroidir  le  ballon,  le  mercure  moute  dans 


letube,  et  Ton  s'assure  facilement,  en  surveillant  la  colonne  de 
mercure  apres  le  refroidissement,  que  les  robinets  tiennent 
exactement  le  vide.  Lorsque  cette  condition  est  remplie,  on  in- 
troduit  dans  le  ballon  un  volume  determine  du  liquide  a 
eprouver  en  plongeant  l'extremite  B  du  tube  R'B  dans  ce  li- 
quide et  en  ouvrant  le  robinet  R'. 

Lorsque  le  liquide  est  introduit,  on  le  fait  bouillir,  R'  etant 
ferme  et  R  ouvert,  et  Ton  recueille  tout  le  gaz  dans  une  eprou- 
vette  sur  le  mercure. 

Ce  procede  que  j'ai  appris  a  connaitre  dans  une  des  excel- 
lentes  lecons  de  M.  Boussingault  au  Conservatoire  des  arts  et 
metiers,  lecon  a  laquelle  j'assistais,  est  exactement  celui  que 
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j'ai  adopte  ;  seulement  j'ai  supprime  les  robinets  etle  bouchon 
de  liege.  J'avais  trouve  trop  de  difficultes  a  rencontrer  des  ro- 
binets  el  un  bouchon  tenant  le  vide  apres  une  longue  ebul- 
lition. Voici  la  disposition  simple  et  sore  a  laquelle  je  me  snis 
arrete. 

Un  ballon  de  litre,  auqnel  on  a  soude  un  long  tube  de  verre 
de  1  metre  recourbe,  est  fixe  a  l'aide  de  brides  de  cuir  sur  une 
planche  decoupee  comme  l'indique  la  figure  24  ci-apres.  Un 
anneau  de  fer  portant  un  appendice  fixe  avec  des  vis  a  la 
planche  soutient  en  outre  le  ballon.  L'annean  de  fer  est  en- 
toure  d'une  bande  de  toilc  afin  que  le  ballon  repose  mieux  sur 
l'anneau.  Le  ballon  est  ainsi  rendu  tres-solide,  tres-maniable, 
et  d'un  transport  facile. 

Le  ballon  est  place  dans  un  bain  de  chlorure  de  calcium. 
Un  vase  cylindrique  de  fer-blanc  de  quelques  litres  de  capacite 
sert  a  contenir  et  a  faire  bouillir  le  bain  de  chlorure.  Un  tre- 
pied  en  fer  porte  le  vase  de  fer-blanc,  qui  est  chauffe  par  une 
lampe  a  gaz,  ou  sur  un  fburneau  an  charbon  de  bois,  si  le  gaz 
fait  delaut. 

Pour  soutenir  la  planche  et  son  ballon,  il  suffit  d'un  support 
de  metal  a  longue  lige,  dont  la  machoire  s'engage  dans  un 
trou  pratique  dans  la  planche.  En  outre,  la  planche  repose  sur 
le  bord  meme  du  vase  de  fer-blanc. 

Le  ballon  est  rempli  d'eau  au  tiers  et  meme  un  peu  plus.  II 
n'y  a  pas  d'inconvenient  a  ajouter  400  a  500  centimetres  cubes 
d'eau.  On  fait  bouillir  rapidement  cette  eau.  C'cst.  seulement 
lorsqu'on  arrive  a  la  (in  de  ['evaporation  qu'on  fait  plon- 
ger  l'extremite  recourbee  du  tube  de  verre  dans  le  mercure. 
Tant  que  l'ebullition  est  vive,  il  n'y  a  pas  a  craindre  la  rentree 
de  l'air  exterieur.  Par  le  refroidissement  le  mercure  remonte 
dans  le  tube  et  se  iixc  a  une  hauteur  qui  n'eprouve  plus  que 
les  variations  de  la  pression  atmospherique  el  de  la  tempera- 
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lure.  On  pent  facilement  transporter  le  ballon  au  loin,  par 
exemplc  dans  unc  cave.  A  cet  effet,  on  ferine  sous  le  mercure 
le  caoutchouc  place  a  i'extremite  du  tube,  a  l'aide  d'un  tube 


Fte.  U. 


de  verre  plein,  et  au  moment  ou  le  tube  barometrique  est  un 
pen  incline,  de  faeon  que,  en  le  relevant  pour  le  transporter, 
il  y  ait  pression  du  mercure  de  l'interieur  a  Vexlerieur  sur  le 
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bouchon  de  verre.  Pour  plus  de  surete,  on  peut,  en  outre, 
adapter  au  caoutchouc  une  pince  de  Mohr  entre  lc  bouchon  de 
voire  et  Pextremite  du  tube  barometrique. 

S'agit-il  d'introduire  du  vin  place  dans  une  bouteille,  dans 
un  flacon  ou  dans  un  petit  tonneau  dont  on  peut  6ter  la  bonde 
sans  inconvenient,  on  prend  un  siphon,  fig.  25,  muni  d'un 
lube  de  caoutchouc  et  d'un  bout  de  tube  de  verre  qui  pourra 

Fig.   25. 


s'engager  dans  le  tube  de  caoutchouc  fixe  a  1'extremite  du 
tube  barometrique.  Mors,  apres  avoir  rempli  le  siphon  du 
vin  a  etudier,  on  le  reunit  au  tube  barometrique,  tout  en  pin- 
cant  fortement  avec  les  doigts,  par  sou  milieu,  le  tube  de 
caoutchouc  fixe  a  1'extremite  de  ce  tube,  puis  on  desserre  les 
pinces,  et  1'on  incline  doucement  le  ballon  et  son  tube.  Le 
liquide  du  flacon  se  precipite  alors  dans  le  ballon.  On  en  intro- 
duit  environ  200,  500,  500  centimetres  cubes,  ou  meme  davan- 
tage,  suivant  les  conditions  de  l'experience  et  de  l'analyse  ulte- 
rieure.  Puis  on  pince  de  nouveau  fortement  avec  les  doigts  le 
caoutchouc  du  tube  barometrique,  on  detache  le  siphon,  et  on 
plonge  dans  le  mercurc  rextremite  du  lube  barometrique  de 
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pour  chasser  l'eau  de  lavage  par  la  vapeur  surchauffee.  Puis 
enfin  on  remplit  de  nouveau  le  ballon  d'eau  pour  une  nouvelle 
operation  que  Ton  met  tout  de  suite  en  train,  ee  qui  se  fait 
rapideinent,  puisque  le  bain  de  chlorure  de  calcium  est  encore 
tres-chaud. 

Toutes  ces  manipulations  sont  assez  faciles  pour  que  j'aie  pu 
les  pratiquer  a  cent  lieues  de  Paris,  loin  de  tout  laboratoire, 
dans  un  rez-de-chaussee,  presque  en  plein  air,  et  en  allant  re- 


Re,  27'. 


cueillir  le  vin  dans  telle  ou  telle  cave  de  la  localite.  Une  petite 
cuve  a  mercure,  d'un  litre  de  capacite,  quelques  tubes  gradues 
et  quelques  supports,  composaient  le  mobilier  de  ce  labora- 
toire improvise.  Je  ne  dois  pas  oublier  toutei'ois  l'aide  de  quel- 
ques jeunes  agreges  de  l'Ecole  normale,  pleins  d'intelligence 
et  d'ardeur,  et  que  Tamour  soul  de  la  science  avait  amenes 
avec  moi l. 

Voici  les  resultats  auxquels  nous    ommes  parvenus  : 


1  Ce  soul.  MM.  Gernez,  Lechartier,  Raulin  et  Due'    i\.  Qu'ils  veuillent  bien  re- 
cevoir  ici  ['expression  publique  de  mes  remercimentt  (  '.  do  nioii  affection. 
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G  A  Z      D  U     M  0  U  T 

I.  Lc  7  octobrc  1864,  recolte  a  la  vigne  de  raisins  blancs. 
(Cepage  dit  melon.)  On  les  ecrase  a  la  main  avec  leurs  grappes 
dans  un  seau,  puis,  apres  avoir  presse  le  tout  dans  un  linge, 
on  proccde  immediatement  a  l'analyse. 

Lorsqu'on  opere  avec  le  mout,  il  est  bon  de  ne  remplir  le 
ballon  qu'a  moitie,  afm  que  l'ebullition  ulterieure  du  liquide 
ne  donne  pas  une  mousse  genante  el  qui  puisse  passer  dans 
l'eprouvette  destinee  a  rccueillir  les  gaz. 

Le  volume  total  du  mout  a  ete  mesure  a  la  fin  de  l'operation. 

Volume  total  du  mout 415cc 

Gaz  total 55 

II  y  a  dans  l'eprouvette 5  d'eau  condensee. 


Les  ooct'  de  gaz  renfermaient  4CC,6  d'azote  et  le  reste  en  acide 
carbonique,  sans  trace  de  gaz  oxygene.  En  supposant  que  les 
5CC  d'eau  condensee  et  refroidie  ont  dissous  leur  volume  de 
gaz  acide  carbonique,  un  litre  de  mout  contenait  : 

Azote U.O 

Acide   carbonique 80.5 

Oxygene 0.0 

II.  Meme  cepage.  On  egrappe,  puis  on  ecrase  les  grains  a 
la  main  et  immediatement  on  proccde  a  l'analyse.  Les  grappes 
avaient  ete  recoltees  la  veille. 

Volume  total  du  mout 575ct 

Gaz  total 56 

ll  y  a 4  d'eau  condensee. 

Un  litre  de  mout  contenait  : 

Azote '2.1 

Acide  carbonique.    . 94.6 

Oxygene. •    •    •         0.0 
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III.  Mout  du  m£me  cepage  conserve  depuis  48  heures  an 
Libre  contact  de  l'air,  dans  un  large  cristallisoir,  a  une  tempe- 
rature tie  9°. 

Un  litre  de  mout  renfermaif  : 

Azote 12.2 

A.cide  carbonique 91.2 

Oxygene 0.0 


IV.  Mont  du  cepage  tlil  ploussard  conserve  48  heures  dans 
les  inenies  conditions  et  toujours  au  libre  contact  de  Fair  : 

Un  litre  renfermaitl5cc,0  de  gaz  azote.  Pas  de  trace  d'oxygene. 
L'acide  carbonique  n'a  pas  etc  mesure. 

J'ai  eu  l'occasion  d' examiner  un  mout  qui  etait  depuis  sept 
jours  dans  une  grande  cure  ouverte,  et  qui  n'avait  pas  encore 
lerinente  a  cause  de  la  temperature  basse  on  se  trouvait  la 
cuve.  II  ne  contenait  pas  du  tout  d'oxygene  libre  en  dissolu- 
tion. Sans  doute  le  mout  dissout  de  l'oxygene,  mais,  au  fur  el 
a  mesure  de  sa  dissolution,  ce  gaz  se  combine  avec  des  prin- 
cipes  oxydables.  II  paraitrait  nieine  qu'il  serait  sature  tie  gaz 
azote,  puisqu'il  n'offre  guere  plus  d'azote  apres  avoir  ete  con- 
serve 48  heures  expose  a  l'air  que  lorsqu'il  est  recent. 

La  disparition  du  gaz  oxygene  n'est  pas  tellement  rapide 
que  Ton  ne  puisso  avoir  du  mout  tenant  tie  l'oxygene  en  disso- 
lution, mais  il  faut  que  le  mout  vienne  d'etre   agile  avec  de 


air. 


;j  litres  de  mout  out  ete  agites  dans  une  grande  bouteille 
tie  10  litres  avec  leur  volume  d'air  pendant  une  demi-heure, 
50  centimetres  cubes  de  gaz  extraits  du  mout  un  quart  d'heure 
apres  i'agitation  out  laisse  13  centimetres  cubes  tie  gaz  non 
absorbables  par  la  potasse,  lesquels  renfermaient  "20  p.  100  de 


gaz  oxygene. 


La  nieme  experience  jepetee  sur  le  memo  mout,  en  laissanl 
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reposer  le  liquide  pendant  une  heure  apres  l'agitation  avcc 
Fair,  n'a  plus  fourni  que  0  p.  100  d'oxygene  dans  le  gaz  prive 
d'acide  carbonique. 

Enfin,  en  laissant  du  mout  dans  une  bouteille  bien  bouchee 
en  contact  avec  son  volume  d'air  (a  une  temperature  de  10° 
afin  dc  relarder  la  fermentation) ,  l'air  de  la  bouteille  renfer- 
mait,  au  bout  de  48  lieures,  pres  de  5  p.  100  de  gaz  carbo- 
nique, ct  14  p.  100  de  gaz  oxygenc  seulement.  On  avait  agite 
a  deux  reprises  le  mout  avec  l'air  pendant  une  demi-beure. 
Chaque  litre  de  mout  avait  done  absorbe  environ  70  centimetres 
cubes  de  gaz  oxygenc.  Cette  experience  a  etc  faite  en  I860. 
J'ai  cssaye  de  la  renouveler  en  1864,  mais  j'ai  trouve  alors 
des  absorptions  beaucoup  moindres  de  gaz  oxygene,  sans  que 
j'aic  pu  bien  me  rendre  compte  dc  la  cause  des  differences. 
Je  crois  que  la  temperature  on  un  premier  commencement 
insensible  dc  fermentation  ont  une  grande  influence  sur  l'ab- 
sorption  du  gaz  oxygenc. 

Le  ler  octobre  1864,  j'extrais  du  mout  de  ploussard  de  deux 
especcs  de  grappes,  les  unes  bien  inures,  les  autres  commen- 
cant  a  noircir,  mais  encore  d'un  rouge  lie  de  vin.  Je  remplis 
a  moitie  avec  ces  moots  des  tubes  de  50  centimetres  cubes  de 
capacite.  Le  5  octobre,  e'est-a-dire  48  lieures  apres,  j'analyse 
l'air  des  tubes.  Les  tubes,  fermes  a  la  lampc,  out  etc  places 
dans  une  cave  froide  afin  d'cmpeclier  la  fermentation  de  se 
declarer. 


MOUT    DES    RAISINS   MORS. 

Gaz  total >j  ^  5 

Apres  Taction  de  la  potasse 10,8 

Apres  Faction  de  l'acide  pyrogallique 13,0 

Cela  repond  a  2,9  p.   100  de   gaz  acide  carbonique,    et 
0,0  p.   100  d'oxygene  dans  le  gaz  reslant. 

Pasteur.  2e  edition.  n 
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MOUT  DES  RAISINS  KON  MURS. 

Gaz  total 18,8 

Apres  Faction  de  la  potasse 18,5 

Apres  Taction  de  l'acide  pyrogallique 14,9 

Cela  repond  a  2,7  p.  100  de  gaz  carbonique,  et  a  18,6  d'oxy- 
gene  dans  lc  gaz  restant. 

Le  mout  le  moins  mur  est  done  moins  oxydable  que  Pautre, 
Je  ferai  remarquer  que  ce  resultat  s'est  soutenu  dans  deux 
autrcs  series  d'experiences. 

La  combinaison  de  Poxygene  de  Pair  avec  lc  mout  modiiie 
sa  couleur.  Le  mout  de  raisins  blancs,  a  peu  pres  incolore 
dans  lc  grain  et  au  moment  du  pressurage,  devient  jaune  brun 
en  passant  par  les  etats  intermediaires.  Le  mout  de  raisins 
rouges  renferme  egalcment  des  matieres  incolores  qui  brunis- 
sent  par  le  contact  de  Pair.  Enfin  Podeur  du  mout  recent,  qui 
est  faible  et  a  quelque  chose  de  vert,  devient  peu  a  peu,  si  le 
mout  n'est  pas  filtre,  agreable,  ethere,  au  moment  ou  la  fer- 
mentation commence,  et  cette  odeur  parait  etre  en  rapport  avec 
une  aeration  lente  du  mout,  car  cet  effet  se  produit  principalc- 
ment  quand  le  mout  a  ete  expose  a  Pair  en  grande  surface. 

Le  mout  de  raisin  renfermant  des  principes  oxydables,  et  la 
fermentation  etant  plus  propre  par  son  caractere  general  a  en 
augmenter  le  nombre  qu'a  les  detruirc,  il  est  permis  d'ad- 
mettrc  que  le  vin  sera  lui-meme  un  liquidc  tres-avide  d^oxy- 
gene.  II  est  meme  facile  de  comprendre  qu'il  doit  contcnir  des 
substances  oxydables  de  natures  divcrses,  car  le  mout  en  fournit 
probablement  de  plnsicurs  sorles,  matieres  colorables  par 
oxydation  et  aUtres,  et  la  fermentation  introduit  de  son  cote 
les  matieres  colorantes  ou  colorables  de  la  pellicule  qui  sont 
Ires-avides  d'oxygene. 

En  resume,  le  vin  est  un  liquide  que  Ton  n'expose  pas  a 
Pair,  ou  tres-peu,  le  moins  possible,  qui  debute  par  etre  sa- 
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ture  de  gaz  acide  carbonique,  sans  trace  d'un  autre  gaz  quel- 
conque,  par  la  nature  meme  de  la  fermentation1,  et  qui  con- 
tient  en  outre  des  substances  multiples  tres-oxydables.  II  re- 
sulte  de  la  que  toute  circonstance  qui  sera  propre  a  priver  le 
vin  du  conlact  de  l'oxygene,  e'est-a-dire  de  l'air  atmospbe- 
riquc,  ou  qui,  au  contraire,  le  mettra  en  rapport  avee  ce  gaz, 
doit  meriler  la  plus  serieuse  attention. 

Pour  m'assurer  par  I'experienee  directc  que  le  vin  nouveau 
ne  renferme  pas  la  plus  petite  quantite  de  gaz  oxygenc,  ni  de 
gaz  azote,  et  qu'il  est  sature  de  gaz  acide  carbonique,  j'ai 
transpose  dans  unc  cave  l'appareil  barometriquc  de  la  fi- 
gure 24,  et,  en  operant  comme  il  a  etc  ;dit  a  la  page  92,  j'y  ai 
introduit  du  vin  d'un  des  tonneaux. 

Le  gaz  recueilli  a  ete  completement  absorbable  par  la  po- 
tasse.  II  ne  renfermait  pas  du  tout  d'azote  ni  d'oxygene. 

Une  experience  de  cc  genre,  faite  le  19  novembre  1863, 
dans  une  cave  d'Arbois,  sur  du  vin  de  la  recolte  du  mois  d'oc- 
tobre  precedent,  a  fourni  a  la  temperature  de  7°  lHt-,481  de 
gaz  acide  carbonique  par  litre,  tres-pur. 

Dans  la  meme  cave  j'ai  preleve  le  jour  suivant,  par  le  meme 
procede,  250cc  d'un  vin  de  deux  annees  de  la  recolte  de  1861. 
II  ne  renfermait  par  litre  que  200cc  de  gaz  acide  carbonique, 
et  16cc  de  gaz  azote,  mesures  a  la  temperature  de  12°,  et  egale- 
ment  sans  trace  d'oxygene.  Cc  vin  n'avait  ete  soutire  que  deux 
Ibis,  en  mars  et  en  juillet  1862. 

1  Dans  men  i.iemoirc  sur  la  fermentation  alcoolique,  insere  dans  les  Annates  de 
chumc  et  de  physique  pour  l'annee  lcSGO,  j'ai  indique  la  presence  d'une  quantite 
extremenient  faible  d'azote  melange  au  gaz  acide  carbonique  des  fermentations 
industrielles  des  distilleries  de  grains  et  de  belteraves.  Mais  l'absence  absolue  de 
ce  gaz  azote  dans  la  fermentation  du  moot  de  raisin  me  fait  craindre  que  le  -az 
aidte  que"  .j'ai  recueilli  autrefois  n'ait  eu  pour  origine  la  solution  concentreeV 
[Masse"  qui  m'avait  servi  a  absorber  le  ^z  carbonique,  bien  que  j'aie  cru  prendre 
toutes  les  precautions  pour  eloigner  celte  cause  d'erreur,  diHicile  a  evitcr  com- 
pletement. 
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Sans  aller  plus  loin,  nous  pouvons  conclure  dc  ccs  fails  : 

1°  Que  le  vin  nouvcau  ni  le  vin  vieux  ne  renferment  trace 
d'oxygene  libre  en  dissolution  ; 

2°  One  le  vin  nouveau  ne  contient  que  du  gaz  acidc  carbo- 
nique  pur ; 

5°  Que  le  vin  vieux  contient  bien  moins  de  gaz  acide  carbo- 
nique  que  le  vin  nouveau ,  et  du  gaz  azote  en  proportion  sen- 
sible. 

D'ou  provient  le  gaz  azote  qui  est  en  dissolution  dans  le  vin 
d'un  certain  age?  Nous  allons  reconnaitre  d'abord  que  la 
moindre  agitation  du  vin  avee  Fair,  et  cette  agitation  est  un 
des  effets  necessaires  des  souti rages ,  amenc  immediatement 
dans  le  vin ,  independamment  d'autres  causes  non  moins  effi- 
caces,  une  proportion  sensible  de  gaz  azote. 

Le  20  novembre  1805,  j'introduis  7  litres  du  vin  nouveau 
dont  j'ai  parle  tout  a  l'heure,  ne  contcnant  ni  azote,  ni  oxy- 
gene ,  dans  une  grande  bouteille  de  14  litres  de  capacite,  et 
j'agite  pendant  quelques  instants  le  vin  et  l'air  contenus  dans 
la  bouteille,  puis,  une  demi-heure  apres  Fagitation,  j'etudie  la 
composition  des  gaz  en  dissolution  dans  le  vin. 

520cc  de  vin  ont  laisse  10cc  de  gaz  non  absorbables  par  la 
potasse,  lesquels  ont  fourni  7CC,5  de  gaz  azote  apres  Taction  de 
l'acide  pyrogallique.  Un  litre  de  vin  avait  done  absorbe  par  son 
contact  avec  Fair  14cc,5  dc  gaz  azote  et  4CC,7  de  gaz  oxygene. 

J'ai  place  alors  4  litres  de  ce  vin  acre  dans  un  grand  flacon 
bien  bouclie.  Le  lenclemain  matin,  700cc  de  ce  vin  ont  fourni 
10cc,4  d'un  gaz  non  absorbable  par  la  potasse  et  ne  contcnant 
pas  trace  d'oxygene.  L'oxygene  etait  done  entre  en  combinaison 
avec  certains  principes  oxydables  contenus  dans  ce  vin ,  con- 
formement  aux  resultats  des  experiences  de  MM.  Boussingault 
et  Berthelot. 

Mais  rapprocbons-nous  davantage  d'un  soutirage  ordinaire. 
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J'ai  dit  que  le  vin  tie  1861  ne  contcnait  pas  du  tout  de  gaz  oxy- 
gone,  pas  plus  que  le  vin  uouvcau  dc  1863,  dont  nous  venons 
de  parlor.  Jc  soutire  an  tonneau  4  litres  de  ce  vin  de  1861 
dans  une  terrinc,  a  l'aide  d'une  cannelle  dont  le  jet  est  assez 
fort.  Le  soutirage  a  done  ete  tres-rapide.  Aussitot  apres,  et 
sans  plus  de  perte  de  temps  qu'il  n'en  a  fallu  pour  rapporter 
la  terrine  de  la  cave  au  rez-de-chaussee ,  je  fais  passer  un  cer- 
tain volume  de  ce  vin  dans  l'appareil  barometrique.  Or  le  gaz 
contenu  dans  le  vin  renfermait  10,4  p.  100  de  son  volume  de 
gaz  oxygene  apres  avoir  ete  prive  de  son  acide  carbonique. 

Voici  d'autres  fails  relatifs  a  1'influence  des  soutirages  sur 
le  vin. 

Le  21  novembre  1864,  on  remplit  plusieurs  tonneaux,  de 
60  litres  de  capacite  environ ,  de  vin  de  la  recolte  cl'octobre , 
pris  sous  le  marc.  A  cet  efLt,  un  gros  tube  de  caoutchouc 
adapte  a  la  cannelle  du  foudre  vient  se  rendre  jusqu'au  fond 
du  petit  tonneau.  Celui-ci  se  remplit  dans  rintervalle  de  quel- 
ques  instants.  Lorsqu'il  est  tout  a  fait  plein,  on  en  retire  avec 
un  siphon  exactement  500cc  de  vin.  Celte  precaution,  peut-etre 
inutile,  a  ete  prise  afin  que  le  tonneau  put  supporter  sans  acci- 
dent une  elevation  de  temperature  de  quelques  degres. 

Plusieurs  tonneaux,  remplis  de  cette  facon,  de  vin  pris  sous 
marc,  sont  expedies  d'Arbois  a  Paris  et  sont  conserves  dans 
une  piece  de  rez-de-chaussee  au  nord,  non  chauffee. 

Le  27  decembre,  le  gaz  du  vin  est  etudie  pour  un  des  ton- 
neaux. On  preleve  540cc  de  vin  qui  ont  fourni  588(C  de  gaz  a 
12°  et  736mm  de  pression,  lesquels  ont  laisse  un  residu  de  gaz 
azote  pur  de  5LC,5.  Un  litre  de  ce  vin  renfermait  done  dans  les 
conditions  de  l'experience  1082cc  de  gaz  acide  carbonique  et 
6", 5  de  gaz  azote. 

On  avail  expedie  en  meme  temps  a  Paris  le  meme  vin  dans 
des  flacons  de  litre  bien  bouches.  Le  vin  d'un  de  ces  flacons, 
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examine  le  27  decembrc,  renfermait  1229cc  dc  gaz  aeidc  car- 
bonique  pur  sans  trace  d'azote  a  la  temperature  de  11°. 

La  vidango  du  tonneau  rempli  le  21  novembre  n'etait  pas 
moins  de  810cc  le  27  decembre,  defalcation  faite  des  500<c 
enleves  le  21  novembre.  C'etait  un  tonneau  de  bois  de  chene 
neuf. 

Afin  d'etudier  l'effet  des  soutirages,  ,je  transvase,  le  27  de- 
cembre, le  vin  de  ce  tonneau  dans  un  autre  tonneau  de  60  litres, 
puis  aussitot  apres  je  remets  le  vin  dans  son  premier  tonneau. 
Le  soutirage  a  ete  pratique  avec  un  robinet  de  bronze  dont  l'ou- 
verture  de  debit  etait  de  0m,01  de  diametre. 

Le  lendemain ,  je  determine  la  composition  du  gaz  dissous 
dans  le  vin.  500cc  de  vin  ont  fourni  290cc  de  gaz  contenant 
6CC,25  de  gaz  azote  a  12°  et  749mm  de  pression.  Temperature  du 
vin  11°.  Nulle  trace  de  gaz  oxygene.  Ainsi  un  litre  de  vin  dans 
les  conditions  de  1' experience  ne  renfermait  plus  que  467cc,5  de 
gaz  acide  carbonique,  au  lieu  de  1082  environ,  et  12cc,5  de  gaz 
azote,  au  lieu  de  6,5. 

L'influence  des  soutirages  sur  le  vin  nouveau  ne  sera  pas 
moins  bien  indiquee  par  l'essai  suivant  : 

Le  12  mai  1865,  j'etudie  la  composition  du  gaz  contenu 
dans  le  vin  d'un  autre  tonneau  de  60  litres,  pareil  au  prece- 
dent et  rempli  a  Arbois  le  meme  jour,  e'est-a-dire  le  21  no- 
vembre 1864,  de  vin  pris  sous  marc.  La  temperature  du  vin 
etait  de  20°.  La  vidange,  defalcation  faite  des  o00cc  enleves  a 
l'origine,  n'etait  pas  moins  de  lm.925cc.  570cc  de  vin  ont  fourni 
563cc  de  gaz  a  19°  et  760mm  de  pression,  qui  n'ont  laisse  que 
5CC,5  de  residu  de  gaz  azote. 

Ainsi  ce  vin  avait  conserve  une  grande  quantite  de  gaz  acide 
carbonique,  et  ne  s'etait  pas  aere.  C'est  evidemment  que  la 
temperature  du  vin  s'ctant  progressivement  elevee  depuis  le 
mois  de  novembre  1864  jnsqu'au  mois  de  mai  1865,  le  vin 
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avait  degage  pen  a  pcu  de  l'acide  carbonique  par  les  pores  du 
bois.  II  y  avait  cu  constamment  pression  de  l'interieur  a  l'exte- 
rieur,  et  la  partie  vide  elle-meme  du  tonneau  etait  pleine  de 
gaz  acide  carbonique  ayant  une  force  elastique  plus  elevee  que 
celle  de  Y atmosphere  exterieure.  L'air  ne  penetrait  pas  dans 
cette  partie  vide,  au  fur  et  a  mesure  qu'elle  se  produisait  par 
l'effet  de  l'evaporation  et  de  l'liumectation  du  bois ,  a  cause  de 
la  tension  du  gaz  acide  carbonique  interieur. 

C'est  la  un  autre  effet  des  premiers  soutirages.  Non-seule- 
ment  ils  mettent  le  vin  en  contact  avec  Fair,  ce  qui  amene  une 
oxydation  subsequente  des  divers  principes,  mais  ils  font  de- 
gager  une  quantite  considerable  de  gaz  acide  carbonique.  Ce 
gaz ,  en  restant  dans  le  vin ,  peut  s'opposer  a  rintroduction  de 
l'air  par  les  pores  du  bois ,  a  cause  de  sa  tension  interieure , 
qui  augniente  au  fur  et  a  mesure  que  la  temperature  du  vin 
s'eleve. 

Voyons  maintenant  ce  qui  arrive  lorsque  le  vin  est  expose 
librement  au  contact  de  l'air. 

Le  50  septembre  1804,  on  place  dans  un  cristallisoir  trois 
litres  de  vin  de  la  recolte  de  1802 ,  que  Ton  vient  de  tirer  a  un 
grand  fouclre.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures  ,  le  gaz  contenu 
dans  le  vin  est  analyse,  et  il  renferme  25  p.  0/0  de  gaz  oxygene 
apres  l'absorption  de  l'acide  carbonique.  Ce  dernier  gaz  etait , 
du  reste,  en  tres-petite  quantite.  Un  litre  du  vin  renfermait  a 
tres-peu  pres  21cc  de  gaz  carbonique,  18cc  de  gaz  azote  et  0CC  de 
gaz  oxygene1. 

1  J'ai  deja  parle  dc  l'event  ct  do  la  disparition  de  ses  effets  lorsque  le  vin  est 
remis  en  bouteillcs  pleines.  Nous  voyons,  par  rexperience  que  je  relate,  que  le 
vin  expose  a  l'air  renferme  du  gaz  oxygene  en  dissolution.  Or,  je  pense  qu'il  doit 
y  avoir  une  grande  difference  d'action  physiologique  sur  les  nerfs  de  la  langue 
et  du  palais  entre  deux  liquides  identiqucs  par  leur  composition,  mais  dont  1'un 
contient  du  gaz  oxygene  libre  en  dissolution,  tandis  que  l'autre  en  est  absolument 
prive. 
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Le  vin  dissout  done  l'oxygene  el  l'azotc  dc  i'air  avec  une 
grandc  facility.  Mais,  chose  remarquable,  des  que  les  flcurs  du 
mycoderma  vini  apparaissent  a  la  surface  du  vin ,  meme  par 
taches  isolees,  le  vin,  quoique  expose  au  contact  de  l'air,  ne 
tient  plus  du  tout  d'oxygene  en  dissolution. 

Le  50  septembre  1865,  j'abandonne  plusieurs  litres  de  vin 
au  contact  de  Fair  dans  un  cristallisoir  simplement  recouvert 
d'une  lame  de  verre.  Cinq  jours  apres,  il  s'est  developpe,  par 
laches  assez  eloignees  les  unes  des  auties,  une  petite  quantite 
de  mycoderma  vini  sans  melange  de  mijcoderma  aceti.  La  sur- 
face totale  du  vin  n'eut  pas  ete  recouverte  au  dixieme  si  Ton 
cut  rassemble  toutes  les  taches  du  mycoderme.  Or  un  litre 
de  ce  vin  n'a  fourni  que  0CC,2  de  gaz  oxygene.  L'oxygene  dis- 
parait  done  des  que  le  mycoderma  vini  commence  a  se  deve- 
lopper. 

II  resulte,  ce  me  semble,  de  ces  faits,  une  consequence 
assez  singuliere  relativement  a  la  pratique  de  l'ouillage. 
Celle-ci  consiste  dans  le  soin  que  Ton  met  a  supprimer  la  vi- 
dange  qui  se  fait  naturellement  dans  les  tonneaux  par  evapo- 
ration. Ces  tonneaux,  remplis  completement  au  moment  du 
soutirage,  sont  entretenus  pleins  par  le  vin  qu'on  y  ajoute  tous 
les  mois.  Mais  j'ai  fait  observer  qu'il  y  avait  des  vignobles  ou 
Ton  conserve  systematiquement  la  vidange.  D'une  part,  les 
tonneaux  ne  sont  pas  remplis  a  l'epoque  des  soutirages,  et,  de 
l'autre,  on  ne  les  ouille  pas  ultcrieurement.  Ne  semble-t-il  pas 
des  lors  que  Fouillage  correspond  a  la  non-aeration  du  vin  et 
la  pratique  inverse  a  l'aeration  facile  ?  Je  suis  porte  a  croire 
tout  le  contraire,  a  cause  de  l'intervention  du  mycoderma  vini. 
En  effet,  si  Ton  n'ouille  pas,  on  peut  etre  assure  que  le  vin  se 
couvrira  defleurs.  Et  il  est  bien  entendu  que  je  parle  des  cas 
ou  cette  fleur  est  du  mycoderma  vini  pur,  car  j'ai  deja  dit  que 
le  vin  se  perd  toutes  les  fois  que,  par  sa  nature,  il  donne  lieu 
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a  un  melange  de  mycoderma  vini  et  de  mycoderma  ctceli,  et  a 
plus  forte  raison  de  mycoderma  aceti  pur.  Le  vin  non  ouille 
etant  recouvert  de  mycoderma  vini,  il  faut  en  conclure,  d'a- 
pres  le  fait  que  j'ai  cite  tout  a  l'lieure,  que  l'oxygene  qui  pe- 
netre dans  le  tonneau,  au  fur  et  a  mesure  qu'il  se  vide  par 
evaporation,  est  enleve  par  la  plante.  Cet  oxygene  nc  pout  se 
dissoudre  dans  le  vin,  et,  comme  il  penetre  tres-lentement 
dans  le  tonneau,  mil  doute  qu'il  ne  soit  utilise  principalement 
pour  la  vie  du  mycoderme,  qui  ne  peut  en  etre  prive.  Avec  la 
pratique  de  l'ouillage  les  choses  se  passent  bien  differemment. 
Tout  l'oxygene  qui  penetre  dans  le  tonneau  peut  se  dissoudre 
dans  le  vin  et  entre  en  combinaison  avec  ses  principes  oxyda- 
bles.  Cette  pratique  de  l'ouillage  correspond  done  bien  plus 
que  la  pratique  opposee  a  unc  introduction  lente  d'oxygene 
dans  le  vin. 

En  resumant  les  points  principaux  deja  traites  dans  ce  cha- 
pitre,  nous  voyons  que  le  mout  du  raisin  et  le  vin  sont  des 
liquides  fort  remarquables  lorsqu'on  les  envisage  dans  leurs 
rapports  avec  le  gaz  oxygene.  lis  sont  toujours  prives  d'oxy- 
gene libre,  parce  qu'ils  sont  tres-oxydables,  et  toujours  prets 
par  consequent  a  enlever  al'air  une  certaine  proportion  de  ce 
gaz.  11  est  impossible  de  les  exposer  au  contact  de  Fair  sans 
qu'ils  dissolvent  de  l'oxygene,  qui  bientot  disparait,  de  telle 
sorte  que  la  dissolution  et  l'oxydation  peuvent  recommencer 
sans  cesse.  Des  lors,  si  cette  oxydation  du  vin  meritait  une 
attention  serieuse  au  point  de  vue  de  sa  qualite,  nous  devrions 
conclure  qu'il  y  a  un  grand  interet  a  ne  negliger  aucune  des 
circonstances,quelque  fugitives  qu'elles  puissent  paraitre,  dans 
lesquelles  le  vin  peut  recevoir  un  peu  plus  ou  un  peu  moins  de 
gaz  oxygene. 

Nous  reconnai Irons  bientot  en  effet  toute  l'importance  de 
l'oxydation  du  vin.  II  est  done   indispensable  d'envisager  les 
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pratiques   de  la  vinification  sous  lc  rapporl  do  la  quantite 
d'oxygene  qu'clles  peuvent  donner  au  vin. 

Or  il  n'en  est  aucune,  pour  ainsi  dire,  qui  n'ait  plus  ou 
moins  pour  effet  d'aerer  le  vin  ou  la  vendange.  Mais  de  tous 
les  usages,  le  plus  considerable  sous  ce  point  de  vue  est  sans 
contredit  celui  qui  consiste  a  placer  lc  vin  dans  des  tonneaux 
de  bois  de  chene.  Les  parois  d'un  tonneau  de  bois  donnent 
lieu  a  une  evaporation  active,  variable  avec  l'epaisseur  des 
douves,  avec  l'etat  du  tonneau,  avec  la  nature  du  vin  et  enfin 
avec  la  cave,  son  exposition,  sa  temperature  et  la  distribution 
de  ses  courants  d'air.  Le  vide  interieur  qui  provient  de  cette 
evaporation  a  la  surface  du  bois  est  necessairement  rempli  par 
de  l'air  dontl'oxygene  disparait  au  contact  du  vin.  Nous  pou- 
vons  done  avoir,  par  la  mesure  de  Pouillagc,  une  premiere 
idee  de  la  quantite  de  gaz  oxygene  que  le  vin  absorbe  en  ton- 
neau, meme  parfaitement  bonde,  et  abstraction  faite  de  toute 
exposition  a  l'air  par  les  soutirages.  Prenons  comme  exemple 
les  grands  vins  de  Bourgogne. 

On  sait  que  dans  ce  vignoble,  lorsque  la  fermentation  est 
terminee  dans  les  cuves,  le  vin,  melange  avec  une  partie  du 
vin  de  pressoir,  est  reuni  dans  des  futailles  ou  se  continue  la 
fermentation.  Ces  futailles  sont  des  foudres,  ou  plus  ordinai- 
rement  des  pieces  de  228  litres,  toujours  de  bois  neuf.  Le  vin 
est  soutire  trois  fois  la  premiere  annee,  en  mars,  mai  et  sep- 
tembre,  etdeux  fois  les  autres  annees,  en  juin  et  en  octobre. 
II  reste  en  moyenne  quatre  ans  en  tonneau.  Cette  duree  est 
tres-variable,  selon  les  annees,  les  cms,  et  aussi  selon  la  ca- 
pacity des  tonneaux  ou  le  vin  est  conserve.  Le  Clos-Vougeot  ne 
reste  pas  en  moyenne  moins  de  six  ans  en  tonneau.  Le  Cham- 
bertin,  la  Romance,  le  Volnay,  le  Pomard  sont  mis  en  bouteille 
au  bout  de  trois  ou  quatre  ans. 

Or  la  vidange  qui  s'etablit  naturellcmcnt  dans  un  tonneau 
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de  228  litres,  n'cst  pas  moindre  de  5/4  dc  litre  tons  les  vingt- 
cinq  jours  dans  les  caves  dc  la  Bourgogne.  Je  parlc  ici  de  vin 
d'une  annee,  car  dans  la  premiere  annee  la  vidange  est  plus 
considerable,  parce  que  le  bois  dutonneau  est  neuf  et  que  ses 
pores  donnent  lieu  a  unc  imbibition  et  a  une  evaporation  plus 
actives.  C'est  aussi  pour  un  motif  semblable  qu'apres  deux 
annees  la  vidange  n'est  plus  que  de  1/2  litre  au  lieu  de  3/4  de 
litre  par  vingt-cinq  jours.  Ainsi  done  une  piece  de  228  litres 
donne  pres  de  10', 5  de  vidange  par  annee1.  Si  la  durec  de 
la  conservation  du  vin  est  de  trois  ans,  cela  ne  fait  pas  moins 
de  35\5 ;  cela  equivaut  a  plus  de  30cc  de  gaz  oxygene  par 
litre  de  vin  pour  les  trois  annees,  auxquels  il  faudrait  ajouler 


i  Ces  nombres,  sur  la  vidange  d'un  tonneau  de  228  litres,  ont  ete  recueillis  par 
moi  en  Bourgogne  aupres  du  tonnelier  chef  du  Clos-Vougeot.  Les  suivants  ont  ete 
determines,  sous  mes  yeux,  et  a  ma  demande,  par  M.  E.  Vuillaume,  proprietaire 
a  Arbois. 

Deux  tonncaux  de  vin  blanc  de  1857,  dc  150  litres  chacun,  avaient  ete  ouilles  a 
la  fin  do  juillet  1862,  ainsi  que  cela  etait  constate  par  une  etiquette  apposee  sur 
les  tonneaux. 

Le  2G  novembre  1803,  e'est-a-dire  apres  seize  mois  d'evaporation  dans  une  tres- 
bonne  cave  voutee  et  profondc,  la  vidange  a  ete  exactement  de  7  litres  pour  cha- 
que  tonneau;  7  litres  en  seize  mois  pour  un  tonneau  de  150  litres,  c'est,  en  douze 
mois,  5>,250. 

Trois  autres  tonneaux  do  150  litres  du  meme  vin  blanc  avaient  etc  ouilles  le 
25  novembre  1801.  Le  20  novembre  1805,  la  vidange,  mesuree  a  ma  demande,  a 
ete  de  9  litres  pour  chaque  tonneau.  Cela  fait  4^500  par  an. 

Un  tonneau  de  vin  rouge  de  500  litres  avait  ete  ouille  en  juillet  1805.  II  y  avait 
une  vidange  de  5  litres  le  20  novembre  1803;  cela  equivaut,  pour  ce  tonneau  de 
500  litres,  seulement  a  12  litres  par  an.  Le  tonneau  etait  place  dans  une  cave  pro- 
fonde  n'ayant  qu'une  ouverture  au  nord. 

Enfin,  j'apprends  de  MM.  Gallier  et  Cliarriere,  a  Arbois,  qu'ils  ont  en,  en  cinq 
ans,  150  a  150  litres  de  vidange  dans  un  tonneau  de  18  hectolitres  rempli  de  via 
jaunc. 

La  vidange  par  evaporation  est  done  d'autant  moindre  quo  les  tonneaux  ont  plus 
de  capacite,  que  le  bois  est  pins  epais.  La  nature  des  caves  n'influe  pas  moins. 
Les  caves  sont  plus  prof'ondes,  par  exemple,  dans  le  Jura  qu'en  Bourgogne.  Aussi 
voyons-nous  dans  ce  qui  precede  une  vidange  bicn  plus  considerable  en  Bour- 
gogn?,  toutes  choses  egales. 
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cclui  qui  a  ete  amene  par  lcs  soutirages,  bien  qu'en  Bour- 
gogne  lc  soutirage  se  fasse,  autant  que  possible,  a  l'abri  de 
Tair. 

Le  vin  est  done  soumis  constamment  a  Taction  lcnte  de 
Toxygene,  circonstance  qui  n'a  point  ete  assez  remarquee,  car 
it  ne  me  parait  pas  possible  de  douter,  d'apres  les  faits  que 
j'exposerai  toutal'heure,  que  ce  ne  soit  cctte  oxydation  lcnte 
qui  fasse  vieillir  le  vin,  qui  lui  enleve  ses  principes  acerbes  et 
provoque  en  grande  partie  les  depots  des  tonneaux  et  des 
bouteilles.  Le  fait  bien  connu  del'event,  l'acetification  par  le 
contact  de  1'air,  la  formation  des  fleurs  par  la  vidange,  sont 
autant  de  circonstances  qui  ont  fait  admettre  que  l'air  etait 
l'ennemi  du  vin,  et  qui  ont  empeche  de  reconnaitre  ses  bons 
effets.  Pour  moi,  je  considere  que  les  faits  les  plus  utiles  et  les 
plus  nouveaux  de  mon  travail  se  resument  dans  la  connais- 
sancede  Taction  malfaisante  des  cryptogames  sur  le  vin,  et  de 
Taction  bienfaisante  de  Toxygene  de  Tair,  lorsqu'il  est  employe 
avcc  management. 

Je  demontrerai,  en  premier  lieu,  que  le  vin  ne  vieillit 
pas  lorsqu'il  est  conserve  a  Tabri  de  Tair.  J'ai  dit  prece- 
demment  qu'en  novembre  1864  j'avais  recueilli  huit  sortes 
de  vin  d'Arbois  de  diverses  qualites,  encore  sous  marc,  et  de 
fa§on  qu'il  n'y  cut  pas  le  moindre  contact  du  vin  avec  Tair 
atmospherique.  II  y  avait  de  cbaque  sorte  dix  flacons  de  litre. 
En  ce  moment  il  reste  encore  plusieurs  flacons  de  ces  diverses 
especes  de  vin  dans  Tetat  meme  ]ou  je  les  ai  recus  en  1864. 
Or  ces  vins  de  plus  d'une  annee  ont  presentement  la  meme 
couleur  de  vin  nouveauqu'a-  Font/me,  la  meme  saveur  de  vin  vert 
et  acerbe,  etjusqiCa  Vodeur  et  le  goiit  assez  sensibles  de  levure. 
Enfin  il  me  parait  qu'ils  n'ont  pas  eprouve  le  moindre  vieillis- 
sement.  lis  ont  ete  conserves  dans  une  cave  dont  la  tempera- 
ture varie  de  5  on  6°  en  biver,  a  16  ou  17°  en  ete. 
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J'ai  voulu  savoir  ce  que  deviendraient  ccs  vins  soumis  a 
l'ardeur  du  soleil.  Dans  lcs  idees  actuelles  cette  exposition  au- 
rait  du  les  faire  vieillir  plus  vite.  J'ai  rempli  a  peu  pres  com- 
pletement  des  tubes  de  verre  blanc,  de  la  capacitede  100ct 
environ,  en  nc  laissant  librc  que  l'espace  necessaire  pour 
que  le  vin  ne  fit  pas  eclater  les  tubes  par  dilatation  au  mo- 
ment on  covin  serait  expose  au  soleil,  puis,  aussitot  apres  le 
rcmplissagc,  j'ai  ferine  les  tubes  a  la  lampe.  Le  contact  du  vin 
avee  Fair  est  d'autant  inoins  sensible  dans  ce  Iransvasement 
que  levin,  sursature  de  gaz  acide  carbonique,  se  couvre  d'une 
atmosphere  de  ce  gaz  dans  le  tube  de  verre  au  fur  et  a  me- 
sure  que  celui-ci  se  remplit.  Les  tubes  out  etc  prepares  le 
50  mai  1865,  puis  exposes  au  soleil  sur  une  table  devant  unc 
fenetre  placee  au  midi.  On  sait  combicn  out  etc  cbauds  les 
mois  de  juin  et  juillet  1865.  Le  18  juillet,  j'examine  ces  tubes 
et  je  deguste  comparativement  les  vins  qu'ils  renferment  avec 
le  memo  vin,  mais  conserve  a  la  cave,  et  qui,  aujourd'hui, 
e'est-a-dire  en  Janvier  1866,  est  encore  du  vin  nouveau  tel 
que  le  donnc  la  fermentation  qui  suit  la  vendange.  Or  il  est 
tres-difficile  de  trouver,  entre  le  vin  de  la  cave  et  celui  qui  a  etc 
six  semaines  expose  au  soleil,  unc  difference  quelconque.  Cost 
la  meme  couleur  et  le  meme  gout.  Chose  remarquable,  le  vin 
expose  au  soleil  n'offre  pas  le  moiudre  depot,  et  il  est  aussi 
vert  et  aussi  apre  que  le  vin  nouveau.  Assurement,  d'apres  ce 
que  nous  savons  des  reactions  qui  se  passent  entre  les  acides 
et  l'alcool,  reactions  etudiees  avectant  de  perseverance  dans 
ces  derniercs  annees  par  MM.  Berthclot  et  Pean  de  Saint- 
Gillcs,  il  a  du  se  former,  et  dans  le  vin  de  la  cave  et  surtout 
dans  le  vin  expose  au  soleil,  de  pctites  quanlites  de  produils 
elheres  nouvcaux,  dont  la  proportion  pourra  bien  augmenter 
avec  le  temps  ;  mais  on  voit,  par  ce  qui  precede,  qu'a  I'epoque 
ou  les  vins  out  etc  examines,  ces  cliaugements  inlestins,  aux- 
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quels  on  attribuait  autrefois  toutes  les  modifications  que  l'age 
apporte  dans  les  vins,  n'etaient  pas  encore  appreciates  ;  et, 
tandis  que  ces  memes  vins,  traites  par  l'art  a  la  facon  ordi- 
naire dans  des  caves  a  basse  temperature,  avaicnt  change  de 
couleur,  avaient  depose  sensiblement,  et  avaicnt  pris  deja  en 
partie  les  proprietes  des  vins  vieux,  ccux  des  tubes  etaient 
restes  ce  qu'ils  etaient  le  jour  ou  on  les  avail  tires  dc  dessous 
le  marc  apres  la  vendange  et  la  fermentation  normale  origi- 
nellc.  Or  il  n'y  a  qu'une  circonstance  qui  n'ait  pas  etc  com- 
mune aux  vins  en  tubes  ou  en  flacons  et  aux  memes  vins  mani- 
pules  dans  la  cave  du  vendeur  suivant  les  pratiques  ordinaires : 
e'est  le  contact  de  Fair,  qui  a  existe  dans  ce  dernier  casctqui  a 
ete  evite  avec  les  plus  grands  soins  dans  le  premier.  La  con- 
sequence obligee  de  ces  comparisons,  e'est  que  les  change- 
ments  qui  correspondent  au  fait  exprime  par  le  mot  de  vieil- 
lisscmcnt  du  vin  doivent  etre  attribues  principalement  a  l'ab- 
sorption  de  l'oxygene  de  Lair  et  au  degagement  dc  la  plus 
grande  partie  du  gaz  acide  carbonique  dont  le  vin  est  sursa- 
ture  au  moment  du  premier  soutirage. 

L'usagc  des  tonneaux  de  bois,  usage  qui  cntraine,  commc  je 
l'ai  indique  tout  a  l'lieure,  une  aeration  lente  et  sensible  du  vin, 
est  necessite  bien  plus  par  les  conditions  du  vieillissement  du 
vin  que  par  la  commodite  que  pcut  presenter  cette  nature  de 
vases  pour  le  conserver. 

Des  vases  impermeables  de  verre  ou  de  terre  cuite  ne  con- 
viendraient  pas.  Levin  y  resterait  vert  a  moins  dc  tres-frequents 
soutirages^ 


1  L'usagc  des  tonneaux  dans  l'art  de  faire  le  vin  est  des  plus  anciens.  On  lit 
dans  Pline  :  «  Les  methodes  pour  garder  le  vin  sont  tres-dilferentes  :  aupres  des 
Alpes,  on  le  met  dans  des  lots  de  nois,  que  l'on  cercle;...  dans  les  contre'es  plus 
temperees,  on  le  met  dans  des  vases  de  terre,  qu'on  enl'once  dans  le  sol  en  tout  ou 
en  partie;  suivant  la  temperature  du  lieu.  » 
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Cost  pourquoi  tout  importe  dans  lc  choix  d'un  tonneau,  sa 
capacite,  l'epaisseur  de  scs  douves,  son  etat  do  plus  on  moins 
grande  incrustation  par  lc  tartre,  sa  position  dans  la  cave,  son 
exposition  aux  courants  d'air,  sa  temperature.  J'aivu  au  Clos- 
Vougeot  des  foudrcs  points  cxterieurernent  afin,  m'a-t-on  dit, 
de  mieux  conscrver  lc  bois  et  les  cercles  en  fer.  Mais  il  faut 
que  Ton  sache  bien  que  cette  pcinture  a  pour  effet  de  conserver 
au  vin  plus  de  vivacitc  et  plus  de  verdeur,  et,  par  exemple,  je 
pretends  que  le  vin  conserve  dans  de  tels  futs  devrait  etre  mis 
en  bouteilles  plus  tard  d'une  annee  ou  deux  peut-etre,  toutes 
choses  egalcs  d'ailleurs ,  que  lc  memo  vin  conserve  dans  des 
futs  ordinaires.  J'ai  oui  dire  que  le  commerce  recherchait  dans 
le  Midi  les  vins  verts,  d'un  caractere  tres-jcune.  II  faut  des  lors 
soutirer  le  moins  possible  au  contact  de  l'air  et  conserver  lc  vin 
dans  des  futs  d'une  grande  capacite.  La  grande  abondance  du 
vin  clans  cette  partie  de  la  France  force  d'ailleurs  a  agir  ainsi. 
Par  contre,  si  l'on  veut,  en  Bourgogne  et  ailleurs,  vieillir  le  vin 
plus  vite,  il  faut  le  distribuer  dans  des  futs  de  petitcs  dimen- 
sions. Je  crois  savoir  que  ces  consequences  des  idees  tbeori- 
ques  que  j'expose  sont  en  parfaite  harmonie  avec  les  opinions 
des  proprietaires  les  plus  eel  aires. 

11  y  a  dans  l'art  de  faire  le  vin  une  pratique  qui  est  encore 
dircctcment  en  rapport  avec  1'influencc  de  l'oxygeue  do  l'air 
sur  le  vin ,  je  veux  parler  de  la  mise  en  bouteilles.  11  faut  aerer 
levin  lentemcnt  pour  lc  vieillir,  mais  il  ne  faut  pas  que  l'oxy- 
dation  qui  en  resulte  soit  poussee  trop  loin.  Elle  affaiblirait 
trop  lc  vin,  elle  l'userait ,  et  elle  enleverait  au  vin  rouge  pres- 
que  toute  sa  coulcur.  Aussi  existe-t-il  une  epoquc,  variable  pour 
chaquc  sorte  de  vin  et  pour  une  merne  sorte  avec  l^annee,  a 
laquelle  le  vin  doit  passer  d'un  vase  permeable  dans  un  vase  a 
pcu  pros  impermeable. 

Mais  il  rlait  nccossaire  de  cdnfirmer  le  plus  possible  par  des 


112  ETUDES   SUU   UE   VIN. 

fails  positifs  lcs  deductions  auxquelles  je  suis  conduit.  C'cst  ce 
que  j'ai  tente  de  fairc  par  l'exposition  directe  au  contact  de 
I'air  des  vins  dont  j'ai  parte  et  en  suivant  les  effets  qui  en  re- 
sultaient.  A  cote  des  tubes  scelles  a  la  lainpe,  remplis  de  vin, 
j'avais  place  des  tubes  de  merae  capacite,  mais  non  remplis  et 
egalement  scelles  a  la  lampe,  puis  conserves,  soit  dans  une 
cave  a  l'obscurite,  soit  au  soleil.  Les  effets  de  Fair  sont  tres- 
differents ,  surtout  par  leur  intensite  apres  le  meme  temps , 
suivant  que  les  observations  ont  lieu  a  la  lumiere  diffuse  ou 
solaire  ou  dans  l'obscurite. 

Pour  obtenir  les  memes  resultats,  il  faut  bien  plus  de  temps 
a  l'obscurite  qu'a  la  lumiere,  et  les  effets,  dans  ces  deux  cir- 
constances,  ne  sont  pas  toujours  de  meme  nature,  principale- 
ment  au  debut  des  experiences.  Mais,  dans  tous  les  cas,  Taction 
de  Fair  est  considerable  et  elle  se  manifeste  des  les  premiers 
jours  de  T  experience  en  s'accusant  ensuite  de  plus  en  plus.  Je 
suppose,  bien  entendu,  que  le  vin  n'est  soumis  dans  ces  essais 
qu'a  Taction  de  Tair,  et  que  les  tubes  dans  lesquels  il  se  deve- 
lopperait  des  mycodermes  ou  d'autres  parasites  ne  font  point 
partie  des  comparaisons  etablies.  G'est  la  une  difficulty  de  ce 
genre  d'experience ,  car  on  sait  que  le  vin  s'altcre  en  vidange. 
Cette  difficulty  peut  ne  pas  exister  pour  les  tubes  exposes  au 
soleil  par  des  motifs  que  j'indiquerai  ulterieurement  et ,  dans 
tous  les  cas ,  on  peut  operer  sur  des  vins  auxquels  on  a  fait 
subir  le  procede  de  conservation  que  je  decrirai  dans  la  troi- 
sieme  partie  de  cet  ouvrage. 

Les  figures  28  et  29  donnent  une  idee  des  resultats  obtenus. 
Dans  les  tubes  pleins,  conservation  a  pcu  pres  integrate  de  la 
couleur  du  vin1,  rouge  ou  blanc,  et,  cominc  je  Tai  dit  tout  a 

1  Un  ceil  exerce  constate  une  legere  difference  de  tcintc  entre  les  vins  des  tubes 
pleins  qui  out  (He  maintenus  a  l'obscurite  ou  au  soleil.  G'est  ce  que  j'ai  essaye  de 
rendre  par  la  figure  ~>0.  On  voit  que  dans  le  vin  du  tube  qui  a  ele  expose  constam- 
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l'heurc,  pas  de  changement  appreciable  de  sa  saveur;  levin 
conserve  son  gout  de  vin  nouveau,  et  ne  prend  aucun  l)ouquet 
particulier.  Au  contraire,  le  vin  sounds  a  Taction  de  l'air  donne 
lieu  a  un  depot  considerable.  La  teinte  du  vin  blanc  se  fonce, 
celle  du  vin  rouge  s'eclaircit  et  finit  par  n'etre  plus  que  d'un 
brun  rouge  tres-faible.  Enfin  le  vin  perd  sa  saveur  originelle , 
vieillit  outre  mesure,  et  prend  au  plus  liaut  degre  le  gout  des 
vins  de  Rancio,  s'il  s'agit  du  vin  rouge,  et  le  gout  de  inadere, 
s'il  s'agit  du  vin  blanc. 

Dans  les  premiers  temps  de  l'experience ,  le  vin  n'est  qu'e- 
vente,  souvent  fort  desagreable.  Le  bourgogne  prend  de  Famer- 
tume,  perd  son  bouquet,  sa  couleur  noircit.  Mais  ces  effets  sonl 
passagers,  et,  dans  tous  les  cas,  pour  bien  apprecier  l'influence 
de  l'air,  il  faut  ensuite  conserver  le  vin  pendant  un  mois  ou 
deux  en  vases  clos  et  remplis,  parce  qu'il  s'opere  alors  des 
changements  considerables ,  generaleinent  favorables  a  la  qua- 
lite  du  vin.  Ce  serait  une  grande  erreur  de  croire  que  1'efTet  de 
l'oxygene  se  complete  tout  de  suite.  La  premiere  influence  du 
gaz  oxygene  n'est  pas  l'influence  durable,  ce  n'est  pas  celle  qui 
sera  constatee  apres  un  certain  temps,  si  le  vin  est  conserve  a 
l'abri  d'une  oxydation  nouvelle.  Et  c'est  certainement  ce  qui 
explique  la  necessite  do  laisser  reposer  un  vin  qui  vient  d'etre 
mis  en  bouleilles  avant  qu'on  puisse  juger  de  sa  qualite.  Le 
vin  qui  absorbe  de  l'oxygene,  qui  en  tient  en  dissolution  et  qui 
est  evente,  ne  Test  plus  a  beaucoup  pres  au  meme  degre  lors- 
que  l'oxygene  Libre,  presentement  dans  ce  vin,  est  combine 
chimiquement  avec  ceux  des  principes  qui  sont  en  etat  de  le 
retenir  ensuite  indefiniment,  et  que  les  depots  dus  a  l'oxyda- 
tion  sont  effectues.  Aussi  lorsque  j'affirme  que  les  vins,  rouges 

ment  a  la  lumiere  et  au  solcil  la  teinte  est  un  peu  moins  rosee  et  un  peu  plus  jaune 
brun  que  dans  le  vin  du  tube  garde  dans  ll'obscurite  complete.  Mais  la  difference 
est  tres-faible. 

I'asteuu.  2c  edition*  8 
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s'effectuait  a  la  lumiere  ou  dans  1  obscurite.  Rien  dc  plus  sen- 
sible a  l'aspect  seul  des  tubes  qui  ont  servi  aux  experiences  ; 
ainsi  la  figure  51  represente  le  meme  vin  (vin  de  la  figure  50) 
expose  a  Faction  d'un  volume  d'air  egal  au  volume  du  vin  ; 
mais  1'un  des  tubes  a  etc  conserve  dans  Fobscurite,  et  l'autre 
a  la  lumiere  et  au  soleil. 

L'analyse  de  Fair  des  tubes  demontre  ce  fait  avec  plus  d'evi- 
dence.  Le  29  mars  1865,  j'ai  place  au  soleil  et  dans  une  deini- 
obscurite  des  tubes  de  verre  blanc  remplis  a  moitie  de  vins  dc 
Bourgogne  (pinot)  de  1858  et  de  1804.  Un  niois  apres  environ, 
le  25  avril,  j'ai  analyse  le  gaz  des  tubes  : 

Vin  de  1858.  —  Lumiere  diffuse  un  peu  obscure,  10,4  p.  0/0 
de  gaz  carbonique,  et  daus  Fair  restant  apres  Fabsorption  de 
ce  gaz  carbonique,  17,9  p.  0/0  d'oxygene. 

Vinde  1858.  —  Le  meme  expose  au  soleil,  10,4  p.  0/0  de 
gaz  carbonique,  et  dans  Fair  restant  apres  Fabsorption  de  ce 
gaz,  12,7  p.  0/0  d'oxygene. 

Vin  de  1804.  — Lumiere  diffuse  un  peu  obscure,  10,9  p.  0/0 
de  gaz  carbonique,  et  dans  Fair  restant  apres  Fabsorption  de 
cegaz,  17,0  p.  0/0  d'oxygene. 

Vin  de  1864.  —  Le  meme  expose  au  soleil,  15,0  p.  0/0  degaz 
carbonique,  et  dans  Fair  restant  apres  Fabsorption  de  ce  gaz, 
12,4  p.  0/0  d'oxygene. 

Les  resultats  suivants  montreront  mieux  encore  toute  la  dif- 
ference des  pbenornenes,  et  surtout  la  leuteur  de  Fabsorption 
de  Foxyg'ne  dans  Fobscurite  complete. 

Le  le  juin  1N05,  j'airempli  a  moitie  des  tubes  de  verre  blanc 
avec  du  vin  d'Arbois  n°  5,  dont  il  a  ete  question,  pour  la  pre- 
miere fois,  page  57.  Quelques-uns  de  ces  tubes  out  etc  main- 
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tenus  clans  une  obscurite  ahsolue,  et  d'autres  enpleine  lumiere 
ct  recevant  le  soleil  toutes  les  fois  qu'il  se  montrait.  Ce  sont 
les  tubes  de  la  figure  51. 
Le  9  Janvier  1866,  j'ai  analyse  le  gaz  des  tubes. 

Vin  n°  3.  —  Expose  au  soleil,  49,1  p.  0/0  de  gaz  acide  car 
bonique. 

Le  gaz  restant  apres  l'absorption  de  l'acide  carbonique  est 
de  l'azote  pur,  sans  trace  d'oxygene. 

Vin  n°  5.  —  Le  meme  conserve  dans  l'obscurite,  4! ,  \  p.  0/0 
de  gaz  acide  carbonique.  L'air  restant  apres  l'absorption  de 
l'acide  carbonique  renferme  encore  12,4  p.  0/0  d'oxygene. 

Ainsi  dans  une  obscurite  complete  les  principes  du  vin  se 
combinent  ,tres-lentement  avec  le  gaz  oxygene. 

L'abondance  des  depots,  l'intensite  de  la  couleur,  sont  liees 
de  la  maniere  la  plus  directe  avec  l'absorption  du  gaz  oxygene. 
J'ai  essaye  de  representer  dans  la  figure  52  les  rapports  des 
leintes  que  prend  un  meme  vin  lorsqu'il  s'est  combine  avec 
des  quantites  plus  ou  moins  grandes  de  gaz  oxygene.  C'est  le 
vin  de  la  figure  50,  figure  qui  le  represente  dans  sa  teinte  na- 
iurelle. 

Ainsi,  en  regie  generale,  un  vin  rouge  est  d'autant  plus  de- 
colore  qu'il  a  plus  absorbe  d'oxygene.  Neanmoins  je  m'em- 
presse  de  faire  remarquer  que  les  vins  rouges  d'Arbois  exposes 
a  l'air  et  dans  l'obscurite  ont  commence  a  prendre  une  nuance 
plus  vive  et  plus  foncee,  mais  e'etait  avant  qu'un  depot  bien 
sensible  i'ut  forme.  Ceteffetest  quelquefois  tres-marque.  La  cou- 
leur, generalement  fail)le,  des  vins  rouges  d'Arbois  prend  alors 
quelque  cliose  de  la  teinte  bien  plus  foncee  des  vins  de  Bom- 
gogne. 

Quant  aux  vinsblancs,  l'oxydation,  surtout  dans  l'obscurite, 
et  alors  meme  qu'il  y  a  des  depots  abondants  formes,  a  pour 
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effet  de  donner  plus  clc  vivacite  a  la  teinte,  qui  se  dore  et  jauuit 
sensiblement. 

Bien  que  la  raatiere  colorante  des  vins  rouges  et  une  raa- 
tiere  analogue  dans  les  vins  blancs  eprouvent  de  la  part  du  gaz 
oxygene  les  effets  les  plus  sensibles,  il  ne  faudrait  pas  croire 
que  l'oxygene  de  Fair  ne  portepas  encore  son  action  sur  d'autres 
principes.Lephenomeneest  des  pluscompliques.  J'ai  reconnu, 
par  des  epreuves  repetees  plusieurs  fois,  qu'unc  partie  des 
acidcs  etait  comme  brulee.  Ainsi  le  vin  d'Arbois  n°  5,  expose 
a  la  lumiere  avec  son  volume  d'air,  a  perdu  du  mois  de  juin  au 
mois  de  novembre  12  p.  0/0  de  son  acidite  totalc.  La  propor- 
tion de  sucre  du  vin  est  difficile  a  e  valuer  tres-exactement,  mais 
il  n'est  pas  douteux  qu'elle  ne  soit  sensiblement  reduite  par  le 
fait  de  l'oxydation.  II  ya  des  etudes  interessantes  a  faire  dans 
cette  direction.  Le  vin  blanc  m'a  offcrt  des  resultats  du  memo 
ordre. 

Quant  a  la  nature  des  depots  qui  prennent  naissance  dans 
les  vins  a  la  suite  de  l'absorption  du  gaz  oxygene  dans  les  ex- 
periences dont  je  viens  de  parler,  il  n'y  a  nul  doute  qu'elle  ne 
soit  la  meme  que  celle  des  depots  que  Ton  trouve  dans  les  ton- 
neaux  ou  dans  les  bouteilles.  II  y  a  plus,  on  constate  dans  ces 
depots  des  deux  origines  les  memos  varietes  de  structure 
physique.  L'importanee  de  la  consideration  des  depots  qui  sc 
forment  dans  les  vins  m'engage  a  entrer  ici  dans  quelqucs  de- 
veloppements. 

J'ai  examine  avec  attention  les  depots  des  vins.  Jecroisqu'il 
en  existe  detrois  sortes  seulement. 

Une  premiere  sorte,  bien  connue,  est  due  a  des  cristaux  de 
bitartrate  de  polasse,  de  tartrate  neulre  de  cbaux  ou  d'un  me- 
lange de  ces  deux  sels.  On  trouve  plusieurs  des  formes  des 
cristaux  de  tartrate  neutre  de  chaux  et  de  bitartrate  de  potasse 
dans    quelques-unes  des  figures  de  cet  outrage.  Ces  depots 
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n'adherent  pas  aux  parois  des  boutcillcs,  ct  sont  assez  lourds 
pour  sc  rassembler  sous  un  petit  volume,   par  un  rcpos  dc 
quelques  minutes.  Cc  n'est  que  dans  des  eas  exccptionnels, 
tres-peu  frequents,  que  le  hi  tar  (rate  dc  potasse  est  en  cristaux 
legers  et  soyeux,  tres-tenus,  dont  le  depot  cxige  un  temps  un 
peu  plus  long.  Considered  sous  le  point  de  vue  physique,  ces 
depots  de  tartre  sont  peu  genants.  Au  point  de  vue  chimique, 
leur   influence  sur  la  composition  et  les  qualites  du  vin  n'a 
pour  ainsi  dire  aucune  importance,  tant  elle  est  peu  sensible. 
Une  deuxieme  sorte  de  depots,  souvent  confondue  avec  la 
precedente,  mais  qui  en  est  tout  a  fait  distincte,  est  due  a  ces 
matieres  de  couleur  brune  ou  violet  fonce  qui  couvrent  les 
parois  des  bouteilles,  particulierement  dans  la  moitie  qui  re- 
garde  le  sol,  lorsque  les  bouteilles  reposent  couchees  horizon- 
talement.  Ces  depots  sont  constitues  par  de  la  matiere  colo- 
rante  primitivement  dissoute,  et  qui,  peu  a  peu,  est  devenuc 
insoluble  par  un  effet  d'oxydation.  Elle  se  montre  au  micro- 
scope, suivant  les  cas,  sous  trois  etats  physiques  bien  dis- 
tincts : 

1°  Elle  est  en  feuillets  translucides,  colores  en  jaune  brun 
plus  ou  moins  fonce,  quclquefois  avec  une  nuance  violette. 

2°  D'autres  fois,  la  matiere  colorante  se  depose  en  granu- 
lations, en  petits  amas  amorphes,  presses  les  uns  contre  les 
autres  et  formant  une'1  couche  adhesive  d'un  rrougc  brun  ou 
violet. 

5°  Ces  granulations  prennent  souvent  une  structure  si  re- 
guliere,  que  Ton  croirait  avoir  sous  les  yeux  des  cellules  orga- 
nises, tant  leur  sphericite  est  parfaite.  Aussi  diverses  per- 
sonnel qui  ontessaye  de  reconnaitre  au  microscope  les  ferments 
des  maladies  des  vins  ont  ete  trompees  par  cetfe  structure  et 
out  pris  ces  globules  pour  des  corps  vivants. 
La  figure  7)7)  represente  un  depot  forme  dans  du  vin  rouge 
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de  Beaujolais  de  1859  (commune  de  Villie)  et  observe  en 
1865,  oil  Ton  reconnait  l'existence  de  ces  trois  manieres  d'etre 
de  la  matiere  eolorante,  car  ces  trois  etats  physiques  se  trouvent 
frequemment  reunis.  Les  feuillets  translucides  sont  ordinaire- 
ment  recouverts,  au  moins  par  places,  de  granulations 
amorphes  ou  de  celles  d'apparence  organisee.  Ces  deux  der- 
niers  etats  de  la  matiere  eolorante  sont  souvent  aussi  associes 
l'un  a  l'autre  en  proportions  variables. 

Les  depots  dont  je  parle,  quel  que  soit  leur  etat,  sont  le 
plus  ordinairement  adherents  aux  parois  des  vases,  circon- 
stance  importante,  parce  qu'elle  permet  de  tirer  le  vin  clair 
jusqu'aux  dernieres  gouttes. 

Sous  le  rapport  physique,  cette  deuxieme  sorte  de  depots 
est  egalement  peu  [genante.  Quant  au  changement  de  compo- 
sition qui  en  resulte  pour  le  vin,  on  peut  dire  que  sa  presence 
correspond  generalement  a  une  phase  d' amelioration  gra- 
duelle,  bien  qu'elle  soit  accompagnee  d'une  diminution  pro- 
gressive de  la  couleur,  effet  sans  inconvenient,  si  ce  depot 
n'est  pas  trop  pro  nonce. 

La  troisieme  sorte  de  depots  des  vins  est  constitute  par  les 
cryptogames  parasites  que  nous  avons  etudies  dans  la  premiere 
partie  de  cet  ouvrage.  Ces  depots  sont  tres-genants,  physique- 
ment  parlant,  puisqu'ils  occasionnent  [de  grandes  pertes  au 
moment  des  soutirages  ou  lors  des  transvasements  des  bou- 
leilles.  lis  sont  encore  plus  dangereux  que  genants  tant  par 
les  principes  qu'ils  transforment  que  par  les  substances  nou- 
velles  qu'ils  developpent,  d'ou  resulte  la  suppression  des  meil- 
leures  qualites  des  vins. 

Cela  pose,  si  Ton  etudie  les  depots  qui  prennent  naissance 
par  Taction  indirecte  de  l'air,  dans  les  experiences  avec  les 
tubes  dont  j'ai  parle,  on  trouve  qu'ils  soot  pareils  a  ceux  de  la 
deuxieme  sorte  et  qu'ils  en  reproduisent  fidelement  les  trois 
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varietes  :  les  granulations  amorphes  ou  mamelonnees  en  cou- 
che  adhesive  contre  les  parois ,  les  feuillets  translucides 
unis  ou  charges  par  places  de  petits  amas  mamelonnes,  en- 
fin  ces  petites  boules  spheriques  ressemblant  a  des  cellules  vi- 
va ntes. 

La  figure  54  represente ,  a  un  grossissement  de  400  diame- 
Ires,  un  de  ces  depots  dus  a  Taction  directe  deil'oxygene  dans 
un  vin  rouge  du  Jura. 

La  figure  55,  sur  laquelle  je  reviendrai,  represente  aussi 
un  de  ces  depots  en  feuillets  colores  adherents  aux  parois  et 
que  Foxygene  de  Fair  a  seul  determine.  En  comparant  les 
figures  54  et  55  aux  figures  qui  represented  des  depots  for- 
mes dans  des  vins  naturels  en  bouteilles,  il  est  facile  de  recon- 
naitre  que  tous  ces  depots  sont  de  meme  nature.  Ce  sont  eux 
que  Fonconfond  si  souvent  avec  les  depots  de  tartre,  mais  qui 
n'en  contiennent  pas  le  plus  ordinairement ,  et  que  Ton  re- 
trouve  en  plus  ou  moins  d'abondance  clans  toutes  les  bouteilles 
de  vin  vieux. 

M.  Batilliat,  ancien  pharmacien  a  Macon,  a  public  en  1846 
un  traite  sur  les  vins  de  France,  dans  lequel  il  insiste  particu- 
lierement  sur  les  matieres  colorantes  du  vin.  Ses  observations 
sont  interessantes.  Malheureusement  il  a  ignore  Finfluence  de 
Foxygene  sur  ces  matieres,  et  il  n'est  pas  possible  de  les  etu- 
dier  convenablement  si  Fon  ne  tient  compte  de  cette  circon- 
stance  qui  en  modifie  sans  cesse  les  proprietes.  Quoi  qu'il 
en  soit,  je  trouve  dans  cet  auteur  un  passage  fort  exact  au 
sujet  des  depots  qui  se  forment  dans  le  vin  conserve  en  bou- 
teilles. 

«  Assez  souvent,  dit-il,  se  forme  dans  les  bouteilles  con- 
tenant  du  vin  rouge  un  depot,  meme  en  couches  assez  epaisses, 
que  Fon  designe  souslenom  dc  tartre...  Cette  lie  contient  quel- 
qucfois  des  cristaux  de  tartre,   mais  le  plus  frequemment  ce 
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n'est  presque  que  dc  la  pourprite,  qui  tend  sans  cesse  a  se  se- 
parer  du  vin,  » 

L'auteur  appelle  du  nom  de  pourprite  et  de  rosite  deux  ma- 
tieres  colorantes  qu'il  croit  avoir  isolees  du  vin  rouge.  Je  ne 
partage  pas  du  tout  son  opinion  sur  ee  point. 

«  Si ,  lorsque  apres  avoir  vide  ces  bouteilles ,  on  y  in- 
troduit  de  l'esprit-de-vin,  celui-ci  en  opere  sur-le-champ 
la  dissolution.  Cette  teinture  est  d'une  belle  couleur,  mais 
plus  ou  moins  foncee  selon  l'age  des  vins  :  dans  le  plus  vieux, 
elle  est  moins  pourpree.  Cette  dissolution  est  de  la  pour- 
prite presque  pure  lorsqu'elle  est  filtree,  attendu  que  l'aleool 
nc  dissout  ni  le  tartre  ni  les  pellicules  qui  peuvent  l'accom- 
pagner. 

«  Si  Ton  veut  recueillir  la  pourprite  deposee  clans  les  bou- 
teilles, il  faut  le  faire  immediatement  apres  en  avoir  ote  le  vin, 
parce  que,  lorsqu'elle  s'y  desseche,  l'aleool  n'en  dissout  qu'une 
partie,  et  l'eau  ne  peut  plus  la  detacher.  C'est  ce  qui  rend  si 
difficile  le  nettoyage  des  bouteilles.  On  doit  done  les  faire  laver 
tout  de  suite.  » 

Ces  observations  de  M.  Batilliat  sont  fort  exactes.  J'ajouterai 
seulement  que  cette  matiere  rouge  viclace,  deposee  sur  les  pa- 
rois  des  bouteilles,  ne  peut  pas  elre  consideree  comme  une 
matiere  colorante  pure.  Ce  n'est  point  un  principe  immediat 
que  Ton  puisse  regarder  comme  defini,  mais  une  matiere  co- 
lorante plus  ou  moins  oxydee,  et  dont  les  proprieties  de  colo- 
ration, de  solubilite  et  de  composition  chimique,  varient  pro- 
gressivement  avec  l'intensite  variable  de  l'oxydation.  Ainsi  son 
insolubilite  dans  l'aleool  apres  un  certain  temps  n'est  pas  un 
effet  de  dessication,  comme  le  dit  l'auteur  que  je  viens  de  ci- 
ter,  mais  un  effet  d'oxydation.  Plus  la  matiere  s'oxyde,  plus 
elle  devient  difficilement  soluble  dans  l'eau,  dans  l'aleool  et 
dans  les  acides;  plus  egalement  elle  perd  de  sa  coloration.  Elle 
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peut  arriver  ainsi  progressivement  au  brun  jaunatre  pale,  Les 
experiences  dans  les  tubes  dont  j'ai  parle  precedemment  por- 
metlent  de  suivre  toutes  ces  transformations  progressives.  On 
peut  encore  les  etudier  comparativement  en  faisant  bouillir 
et  evaporer  du  vin  a  l'abri  et  au  contact  de  Fair.  A  l'abri  de 
Fair,  la  matiere  colorante  reste  en  dissolution,  et  par  le  refroi- 
dissement  on  n'a  qu'un  depot  de  crerne  de  tartre.  Au  contact 
de  Pair,  au  confraire,  la  matiere  colorante  s'oxyde,  et  par 
le  refroidissement  il  se  fait,  principalement  avec  les  vins 
riches  en  matiere  colorante  et  pen  acides,  une  cristallisa- 
tion  de  creme  de  tartre  associee  a  un  volumineux  depot  de  ma- 
tiere colorante  devenue  insoluble  dans  Peau  et  dans  les  acides 
faibles. 

Je  ne  quitterai  pas  ce  qui  est  rclatif  a  Faction  de  Foxygene 
de  Fair  sur  le  vin  et  aux  causes  de  son  vieillissement,  sans  par- 
lor des  qualites  particulieres  qu'acquierent  les  vins  qui  ont 
voyage,  principalement  dans  les  pays  chauds.  Je  suis  persuade 
que  les  changements  que  Fon  constate  doivent  etre  attribues 
bicn  plus  a  Faction  de  Foxygene  de  Fair  qu'a  Felevation  de  la 
temperature.  Deux  circonstances  favorisent  Fintroduction  de 
Foxygene  durant  le  voyage  aux  Indes  ou  en  Amerique  :  une 
evaporation  plus  rapide  a  la  surface  des  douves,  et  surtout  les 
chocs  du  liquide  contre  les  parois,  agissant  non  comme  agita- 
tion, mais  comme  cause  de  variations  brusques  et  sans  cessc 
repetees  de  la  pression  interieure,  d'ou  resultent  une  sortie  des 
gaz  azote  et  acide  carbonique  et  une  rentree  d'air  a  travers  les 
pores  du  bois,  bien  plus  actives  que  dans  le  cas  ou  le  vin  est 
abandonne  en  repos  dans  une  cave  froide.  L'experience  serait 
facile  a  faire  :  du  vin  rcnferme  dans  des  vases  hermetiquement 
clos  ne  se  modifierait  pas  sensiblement,  ne  prendrait  pas  le 
gout  de  cuit  propre  a  ces  vins  et  ne  deposcrait  pas  ;  et  dans  des 
bouteilles,  Feffet  serait  beaucoup  moins  marque  que  dans  des 
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tonneaux.  J'ajoute  que  les  vins  portes  a  une  temperature  dc 
00,  70  ou  80°  ne  prennent  pas  le  gout  de  cuit,  comme  ou  l'a 
publie  souvent  par  erreur,  et  ne  deposent  pas.  La  limpidite  du 
vin  est  au  contraire  accrue  par  cette  operation,  excepte  pour 
quelques  vins  tres-jeunes,  encore  en  fermentation  et  ineles  a 
de  la  levure  alcoolique. 


TROISIEME   PARTIE 


PROGEDES   EMPIR1QUES 
PROPOSES  POUR  LA  CONSERVATION  DES  V1NS 


Si  lcs  observations  consignees  dans  la  premiere  et  dans  la 
seconde  partie  de  cet  ouvrage  sont  exactes,  elles  demontrent 
que  lcs  maladies  des  vins  sont  correlatives  de  la  multiplication 
de  vegetations  parasites,  et  qu'en  l'absence  de  ces  cryptogames 
le  vin  vieillit  sans  alteration,  s'il  est  soumis  lentement  et 
progressivement  a  l'influence  de  l'oxygene  de  Fair.  II  faut  con- 
siderer  le  vin  comme  nne  infusion  organique  d'une  composition 
particuliere.  Toutes  les  infusions  donnent  asile  a  des  etres 
organises  microscopiqucs.  Le  vin  se  comporte  de  la  meme 
fa^on.  Telle  est  l'origine  des  alterations  spontanees  auxquelles 
il  est  sujet. 

Les  maladies  des  vins  devaient  etre  et  ont  ete  en  effel 
reconnues  des  la  plus  haute  antiquite,  et  Tempii-isme  a  tout 
tente  pour  essayer  de  les  prevenir1.  Ses  efforts  sont  loin  d'a- 

1  «  Certains  vins,  aii  lever  de  la  canicule,  tournent  dans  les  celliers,  puis  se 
retablissent.  La  navigation  les  fait  tourner;  mais  les  vins  qui  insistent  a  l'agita- 
tion  de  la  mer  paraissent  unc  fois  plus  vieux  qu'ils  ne  le  sont  reellement.  »  (Pline, 
t.  I,  p.  557,  collection  Nisard.) 

«  On  rcconnait  (pie  le  vin  tourne  lorsqu'une  lame  de  plomb  qu'on  y  plonge 
change  de  couleur.  Panni  les  liquides,  le  vin  offre  la  particulai-ite  de  s'eventer  ou 
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voir  etc  sterilcs.  Sans  rappeler  ici  l'usage  si  frequent  de  la  poix 
resine  et  des  aromates  cbez  les  Grecs  et  les  Romains1,  pour 
(lonricr  de  la  duree  a  leurs  vins,  on  obtient  de  tres-bons  effets 
de  conservation  par  l'emploi  du  sucre  :  c'est  le  cas  des  vins  li- 
quoreux  dont  la  conservation  est  si  facile ;  par  l'emploi  de 
l'alcool  :  c'est  le  vinago,  pratique  avec  succes,  soit  par  addi- 
tion de  sucre  a  la  vendange  comme  en  Bourgogne ,  soit  par 
addition  directe  d'alcool  au  vin  comme  dans  le  Midi ;  enfin  par 
le  gaz  acidc  sulfureux;  car  le  mechage  des  futs  est  une  des  plus 
anciennes  pratiques  de  l'art  de  faire  le  vin.  Je  laisserai  de  cote  la 
pratique  non  inoins  ancienne  du  platrage,  fort  suivie  encore  dans 
le  Midi,  pour  donner  de  la  stabilite  et  de  la  limpidite  au  vin. 

11  n'est  pas  difficile  de  demontrer  que  ces  trois  modes  de 
conservation  du  vin  nc  sont  efficaccs  que  parce  que  to  us  trois 
out  pour  effet  de  gener  considerablcment  le  developpementdes 
parasites  du  vin. 

Pour  la  conservation  des  vins  de  table,  on  ne  peut  sortger 


do  se  changer  en  vinaigre;  it  y  a  des  volumes  sur  les  moyens  d'y  remedier.  » 
(Nine,  t.  I,  p.  5390 

<x  II  faut  ecartcr  les  fumiefs,  les  racines  d'arbres,  tout  ce  qui  donne  de  1'odeur, 
laquelle  passe  tres-facilement  au  vin...  mcLtre  des  intervalles  cntre  les  pieces,  de 
pcur  que  les  alterations  ne  se  commuuiqucnt  de  l'une  a  l'autre,  sortc  de  conta- 
gion qui  est  toujours  tres-prompte.  »  (Pline,  t.  I,  p.  540.) 

«  On  redOute  aussi  de  voir  les  vases  s'echauffer  ou  les  couvercles  suer.  » (Pline j 
t;  I,  p.  540.) 

En  effct,  ces  caracteres  physiques  annone,aient  que  la  fleur  du  vin  etait  formee 
par  le  nujcoderma  accti,  qui,  par  l'activc  combustion  qu'il  determine^  ecliaufi'ait 
ies  couches  superieures  du  vin,  d'oii  resultait  une  evaporation,  et  par  suite  une 
humectation  interieure  des  parois  au  dela  du  niveau  du  liquide,  et  surtout  du  large 
couvercle  de  terre  cuite  qui  recouvrait  l'orifice  des  especes  de  cylindres  plus  du 
moins  coniques  dans  lesquels  on  renfermait  le  vin. 

1  On  trouve  dans  les  Geoponiqucs  (extraits  d'atiteurs  anciens,  rassembles  vers  le 
quatrieme  siecle),  Vindication  de  ndmbreux  remedes  pour  guerir  les  vins  ou  les 
empecher  de  se  gater  :  plusieurs  pourraieilt  se  justificr  par  les  principes  de  la 
science  moderne;  ils  prouvcnt,  en  souiine,  que  cctte  question  avail  serieusement 
preoccupe  les  ahciens. 
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a  l'emploi  du  sucre.  L'action  de  l'acide  sulfureux  offre  des  in- 
convenients,  et  son  effet  n'a  qu'une  duree  limitee.  Le  vinage 
est  mi  des  meilleurs  procedes  de  conservation.  Malheureuse- 
ment  les  proprietes  hygieniques  du  vin,  on  no  saurait  se  lc 
dissimuler,  sont  alterees  par  une  augmentation  un  peu  forte  de 
son  element  alcoolique.  Plus  un  vin  est  riche  en  alcool,  plus  il 
s'eloigne  des  qualites  que  Ton  recherche  dans  les  vins  de  table, 
et  plus  en  est  restreinte  la  consommation.  II  y  aurait  done  un 
grand  interet  pour  l'extension  du  commerce  des  vins  de  France 
a  pouvoir  les  exporter  sans  lesviner1. 

M.  le  professeur  Scoutcttcn  a  presente  a  F  Academic  en  1869 
un  memoire  tendant  a  prouver  que  Felectricite  amcliorc  et 
conserve  les  vins  :  les  experiences  qu'il  cite  ne  prouvent  point 
que  lc  vin  ait  etc  preserve  des  maladies  auxquellcs  il  est  sujet; 
ellcs  ne  sont  point  comparatives  et  tout  a  fait  insuffisantes 
poor  qu'on  puisse  atlribuer  a  Felectricite  F  amelioration  ohte- 
nue  dans  quelques  cas  :  enfin,  ellcs  ne  paraissent  nullement 

1  Mou  savant  confrere,  M.  Gay,  m'a  appris  qu'au  Chili  on  empeche  quelquefois 
le  vin  de  s'aigrir  en  ajoutant  dans  les  fuls  un  morecau  de  viande. 
Void  quelle  me  pafaitrait  etre  l'explication  la  plus  plausible  de  ec  fait : 
Le  vin  en  vidange  est  toujours  recouvert  forcement,  soit  de  mycoderma  vim, 
si.it  de  mycoderma  aceti,  soit  d'un  melange  de  ccs  deux  mycodermes.  Le  myco- 
derma vini  est  peu  on  pas  nuisible;  mais  le  mycoderma  accli,  scul  on  associe  a 
son  congenere,  acetifie  le  vin  tres-rapidement.  D'autro  part,  plus  le  vin  est  age, 
plus  il  est  depouille  de  ses  principes  allmminoides  et  extraetifs,  plus  il  a  de  tendance 
a  ddnner  asile  a  sa  surface   au  mycoderma  aceti.  Plus  il  est  jeune,  au  contraire^ 
plus  il  est  charge  de  principes  azotes,  plus  est  facile  le  developpement  du  myco- 
derma vini.  II  results  de  ces  faits  positifs  qu'un  moyen  d'empecher  le  vin  de  s'ai- 
grir  pdurrait  consister  a  le  rendre  plus  propre  a  nourrir  et  a  donner  naissance  au 
mycoderma  vini.  Tel  est  probablement  l'effet  de  l'addition  de  la  viande.  Void  ce 
<|ui  se  passe  :  le  vin  qui  commence  a  s'aigrir  porte  a  sa  surface  une  pellicule  plus 
Ou  moins  developpee  de  mycoderma  accli  on  de  mycoderma  aceti  melange  a  du  my- 
c-jderma  vini.  Les  substances  albuminoides  et  extractives intrdduites  en  dissolution 
daris  le  vin,  par  la  viande,  facililent  la  multiplication  du  mycoderma  vini,  lequel 
pdurra  etouffer  le  mycoderma  accli,  et  partant  l'acetilication  s'arretera.  C'est  une 
pratique  qui  revient  a  celle-ci  :  ajouter  du  vin  tres-jeune  a  du  vin  vieux  qui  s'ai- 
grit,  pour  empecher  l'acetificatidn  de  ce  dernier. 
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pratiques.  Par  Taction  d'un  commit  electrique  on  doit  donncr 
lieu  a  des  effets  d'oxygenation  qu'on  aura  rapportes  a  l'iri- 
fluence  de   Telectricile. 

Le  precede  de  conservation  des  vins  par  la  congelation  prea- 
lable  est  connu  depuis  fort  longtemps ;  niais  il  n'a  pas  toujours 
etc  regarde  comme  efficace  :  par  exemple  Fabroni,  dans  son 
traite  de  VArt  de  [aire  le  vin,  s'cxprime  ainsi  : 

«  Des  auteurs  ultramontains  out  conseille  de  reinedicr  a 
Texces  de  l'eau  dans  le  vin  en  le  concentrantpar  la  gelee ;  mais 
Bucquet  observe  a  ce  sujet  qu'alors  on  ne  peut  pas  le  conserver 
longtemps,  et  qu'il  se  convertit  promptement  en  vinaigre.  » 
(UArt  de  faire  le  vin,  p.  144.) 

M.  de  Vergnette  Lamotte  a  le  merite  d'avoir  amene  ce  pro- 
rede  a  un  etat  plus  pratique  :  suivant  cet  oenologue,  on  peul 
exposer  les  tonneaux  de  vin  a  Fair  libre  pendant  les  froids  ri- 
goureux  de  l'hiver,  ou,  a  deiaut  du  froid  naturel,  soumettre 
ce  liquide  a  Taction  dim  melange  refrigerant:  de  0°  a — 6°, 
il  se  forme  un  precipite  de  tartre,  de  matieres  albumi- 
noides,  etc. ;  de  —0°  a  — 12°,  unc  partie  du  vin  moins  alcoo- 
iique  ({lie  T autre  se  congele;  on  soutire,  el  la  portion  restee 
liquide  se  trouvc  enrichie  en  alcool. 

La  congelation  pourrait  done  produire  avaulageusement  les 
effels  du  collage  et  du  vinage,  et,  par  suite,  ameliorer  le  vin 
tout  en  aidant  a  sa  conservation;  mais  il  est  bieu  vrai,  suivant 
Tasserlion  de  Fabroni,  que  ce  nioyen  de  conservation  du  vin  est 
loin  d'etre  infaillible.  Je  possede  une  serie  de  bouteilles  de  vin 
de  Beaune  qui,  apres  avoir  etc  concentre  par  la  gelee,  a  etc 
expedie  a  San-Francisco,  et  en  a  etc  remove,  parce  qu'il  avait 
contracts  pendant  le  voyage  la  maladie  de  Yamer. 

Ouoi  qu'il  en  soit,  M.  de  Vergnette ,  dans  le  memoire  qu'il  a 
publie,  en  1850,  dans  le  recueil  de  la  Societe  centrale  d'agri- 
cullure,  s'cxprime  ainsi : 
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«  En  resume,  nous  n'admettons  pas  que  les  vins  doivent, 
pour  etre  expedies  au  dehors,  subir  aucun  eonditionnement 
qui  entraine  avec  lui  l'addition  de  substances  etrangeres. 

«  Pour  nous,  il  n'est  qu'une  maniere  rationnelle  d'aineliorer 
les  vins  qui  doivent  faire  dc  longs  voyages,  c'est  de  les  con- 
centrer  par  la  congelation. 

«  Ce  procede  n'altere  en  rien  leurs  qualites. 

«  Soit  au  moyen  de  l'exposition  des  vins  a  Fair  dans  les  hi- 
vers  rigoureux,  soit  au  moyen  des  melanges  frigorifiques,  on  sera 
to u jours  maitre  de  congeler  les  vins  au  degre  convenable.  » 

Depuis  la  publication  de  mes  travaux  sur  les  maladies  du  vin 
ct  sa  conservation  facile  par  Taction  de  la  chaleur,  les  idees  de 
M.  de  Vergnette  se  sont  profondement  modifiees.  II  a  reconnu 
toute  Fefficacite  du  chauffage  prealable  pour  la  conservation  et 
Amelioration  des  vins,et,  eclaire  par  mes  demonstrations  expe- 
rimentales,  il  condamne  aujourd'hui  l'assertion  que  je  viens 
de  rappeler,  savoir,  qu'il  n'existe  d'autre  procede  rationnel  que 
la  congelation  pour  permettre  aux  vins  de  voyager.  Dans  un 
livre  intitule  :  le  Vin,  public  par  cet  oenologue  posterieurement  a 
mes  travaux  de  1 864  et  de  1865,  M.  de  Vergnette  s'exprime  ainsi : 

«  11  n'en  restera  pas  moins  a  l'cenologie  ce  grand  fait,  vrai 
en  dehors  de  tout  systeme,  qu'un  emploi  rationnel  de  la  cha- 
leur contribue  a  la  conservation  des  vins.  Si  on  opere  a  une 
temperature  qui  ne  depasse  pas  50  degres  centigrades,  et  dans 
les  conditions  que  nous  avons  speciliees l,  on  obtiendra  du  chauf- 
fage les  meilleurs  resultats  pour  les  grands  vins.  En  definitive, 
ce  procede  les  preservera  des  maladies  qui  les  alterent.  » 

Gette  opinion  de  M.  de  Vergnette,  qu'il  a  empruntee  a  mes 
travaux,  est  tres-exacte,  excepte  sur  un  point  :  c'est  qu'il  n'est 

1  11  faudrait  dire  :  dans  les  conditions  que  M.  Pasteur  a  specifiees,  qui  sont  cclles 
dun  chauffage  tres-rapide,  car  les  conditions  speciliees  par  M.  de  Vergnette  sunt 
celles  dun  chauffage  d'une  duree  de  deux  mois. 

Pasteuk.  2e  edition.  !» 
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pas  du  lout  necessaire  de  ne  pas  depasser  50°  dans  le  chaufifoge 
rapide,  le  seul  efficace  et  que  j'aie  conseille.  Meme  pour  les 
vins  les  plus  delicats,  on  pourrait  porter  la  temperature  de  55° 
a  60°,  et  meme  65°;  mais  j'ai  demontre  que  celle  de  55°  est 
sul'fisante,  en  general  et,  a  certains  egards,  preferable. 


CONSERVATION  DU   VIN  PAR   LE  CHAUFFAGE. 
HISTORIQUE   DE   LA   QUESTION. 

La  connaissance  des  causes  des  maladies  des  vins  nous  donne 
des  vues  tres-nettes  sur  les  conditions  a  remplir  pour  leur  con- 
servation. Tout  le  probleme  se  reduit  a  s'opposer  an  develop - 
pement  des  parasites.  Mes  premieres  tentatives  out  eu  pour 
objet  l'addition  au  vin  de  substances  sans  odeur,inoiTensives,el 
ayant,  a  la  maniere  de  l'acide  sulfureux,  des  proprietes  desoxy- 
dantes  energiques.  Les  inductions  sur  lesquelles  je  m'appuyais 
dans  le  choix  de  telles  substances  sont  peut-etre  contestables, 
et  je  ne  m'etorme  pas  que  leur  emploi  ne  m'ait  guere  reussi. 

J'ai  obtenu,  au  contraire,  d'excellents  ei'iets  d'une  pratique 
aussi  simple  que  peu  dispendieuse,  et  qui  oi't're  le  grand  avan- 
tage  de  ne  necessiter  l'addition  d'aucune  substance  etrangere. 
Pour  detruire  toute  vitalite  dans  les  germes  des  parasites  du 
vin,  il  suffit  de  porter  le  vin  pendant  quelques  instants  a  une 
temperature  de  50  a  60° l.  J'ai  rcconnu,  en  outre,  que  le  vin 

1  La  temperature  de  50  a  60°  ne  suffit  pas  toujour*  pour  luer  la  levure  ou  fer- 
ment alcoolique  du  vin,  pas  plus  que  les  parasites  qui  engendrent  ses  maladies.  Si 
le  vin  est  doux,  sucre,  pour  etre  assure  qu'apres  le  chauffage  il  n'eprouve  plus 
aucune  fermentation  alcoolique  complementaire,  il  faut  (''lever  la  temperafurc 
a  plus  de  H0°,  et  d'autant  plus  que  le  vin  est  plus  sucre,  moins  aeide,  en  un  mot 
plus  rapproche  de  la  composition  du  jus  naturel  du  raisin.  Aussi,  dans  le  brevet 
que  j'ai  depose  le  11  avril  1865,  brevet  dont  le  texte  est  plus  loin  (voir  la  note 
de  M.  Balard,  p.  148),  j'ai  indique  la  temperature  comprise  entre  60  et  100°comme 
propre  a  la  conservation  des  vins,  quelle  que  soit  leur  nature. 
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n'etait  jamais  altere  par  cette  operation  prealable,  et,  comme 
rien  n'empechc  qu'il  subisse  ensuite  Taction  graduelle  de 
I'oxygene  de  l'air,  source  a  peu  pres  exclusive,  selon  moi,  de 
son  amelioration  avec  le  temps,  ainsi  que  je  l'ai  expose 
dans  la  seconde  partie  de  cet  ouvrage,  il  est  sensible  que  ce 
procede  reunit    les  conditions  les  plus  avantageuses. 

Je  ne  dois  pas  omettre  de  relater  ici  les  faits  anterieurs  qui 
pouvaient  mettre  sur  la  voie  d'un  tel  procede,  ainsi  que  ceux 
qui  pouvaient  en  eloigner. 

De  tout  temps  l'emploi  de  la  chaleur,  sous  diverses  formes , 
a  ete  mele  aux  pratiques  de  la  vinification.  On  trouve  dans  les 
agronoines  latins  les  procedes  de  conservation  ct  de  preparation 
utilises  par  les  Remains  et  les  Grecs.  Columelle,  le  plus  exact 
d'entre  eux,  nous  apprend  que,  pour  donner  au  vin  de  la  duree, 
on  ajoutait  a  la  vendange  des  proportions,  variables  suivant  sa 
qualite,  de  mout  cuit  reduita  la  moitieou  aux  deux  tiers,  dans 
lequel,  a  Ja  fin  de  la  cuisson,  on  avait  fait  infuser  de  l'iris,  de 
la  myrrhe,  de  la  cannelle,  de  la  poix  resiue  et  d'autres  ingre- 
dients analogues.  C'elait,  pour  le  dire  en  passant,  un  veritable 
vinage  a  la  cuve,  joint  a  une  conservation  par  antiseptiques, 
Columelle  recounait  d'ailleurs  que  le  vin  de  premiere  qualite 
estcelui  qui  n'a  pas  besoin  d'etre  frelate,  e'est-a-dire  additionne 
des  sul)stances  precedentes,  pour  durer  longtemps  ;  et  il  ajoute; 
«  Nouscroyons  qu'il  ne  faut  absolument  y  mettre  aucune  mix- 
lion  qui  puisse  en  alterer  le  gout  naturel,  parce  que  ce  qui  pent 
plaire  sans  le  secours  de  Tart  est  superieur  a  tout.  » 

Entre  autres  procudes  pour  conserver  le  numl  dr  raisin,  Co- 
lumelle donne  le  suivant  :  «  Dans  les  terroirs  on  le  vin  a  cou- 
tume  de  s'aigrir,  il  faut,  des  qu'on  aura  cueilli  «>l  foule  le  raisin, 
et  avant  d'en  porter  le  marc  au  pressoir,  avoir  soin  de  verser  le 
mout  dans  un  panier,  el  d'y  ajouter  un  dixieme  d'eau  douce 
tiree  (fun  puits  creusr'  dans  le  terroir  meme,  entin  de  le  cuire 
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jusqu'a  ee  qu'il  soit  diminue  d'une  quantite  pareille  a  celle  de 
l'eau  qu'on  y  a  ajoutee;  ensuite,  lorsqu'il  sera  fefroidi,  on  le 
versera  dans  des  vases  que  Ton  recouvrira  et  que  Ton  bouchera; 
a  l'aide  de  ces  soins,  il  se  conservera  plus  longtemps  sans  s'al- 
terer  en  aucune  fa§on.  » 

Fabroni  enseigne  que,  dans  quelques  endroits  de  l'Espagnc, 
on  cuit  encore  la  totalite  du  moiit  qu'on  veut  changer  en  vin l. 

L'abbe  Rozier  rapporte,  d'apres  Belon,  que  les  vins  de  Crete 
etaient  portes  a  la  temperature  de  l'ebullition  lorsqu'ils  de- 
vaient  passer  la  mer  2. 

La  chaleur  du  soleil  intervenait  aussi  assez  frequemment 
dans  les  pratiques  cle  la  vindication. 

«  En  Grece,  dit  Pline,  le  vin  qu'on  nomine  fiioc,  (vie),  et  qui 
s'emploie  dans  plusieurs  maladies,  est  tres-celebreajuste  titre. 
11  se  prepare  de  la  facon  suivante  :  le  raisin ,  cueilli  un  pen 
avant  la  maturite ,  est  sechv:  a  un  soleil  vif ;  on  le  tourne  trois 
Ibis  par  jour  pendant  trois  jours,  le  quatrieme  on  le  presse ;  on 
met  le  vin  dans  des  pieces,  et  on  le  laisse  vieillir  au  soleil5. » 

Caton  a  enseigne  le  moyen  de  faire  du  vin  de  Cos  avec  du 
vin  d' Italic  :  il  faut,  outre  la  preparation  indiquee  (cette  prepa- 
ration consistait  essentielleinent  dans  une  forte  addition  d'eau 
de  mer  au  vin),  le  laisser  se  faire  pendant  quatre  ans  au  soleil. 

Enlin  on  trouvc  dans  Pline  ce  passage  remarquable,  qui 
prouve  que  la  fabrication  suivie  a  Cette  pour  vieillir  le  vin  est 
bien  ancienne  :  «  En  Cainpanie,  dit-il,  on  expose  les  meilleurs 
^  ins  en  plein  air,  on  regarde  coinnic  tres-avantageux  que  les 
vaisseaux  qui  les  renferment  soient  frappes  du  soleil,  de  la 
lune,  de  la  pluie  et  des  vents.  » 


1  Fabroni,  Art  de  faire  le  vin,  p.  li(i. 

-  Abbe  Rozier,  Memoircs  sur  la  fermentation  des  vins  el  la  meilleure  manicrc 
de  faire  les  canx-de-vic.  Lyon,  Perisse  heres,  1770. 
"  Pline,  collection  Nisard,  t.  T,  p.  531  et  540. 
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Lo  vinaigre  est  trop  voisin  du  vin  pour  que  jc  no  rappelle  pas 
ici  le  procSde  propose  par  I'illustre  Scheele  a  la  On  du 
siecle  dernier  pour  conserver  surement  ce  liquide. 

«  11  suffit,  dit  Scheele,  de  jeterle  vinaigre  dans  une  marmite 
bien  etamee,  de  le  faire  bouillir  sur  un  feu  vif  un  quart  de 
minute,  et  d'en  remplir  ensuite  des  bouteilles  avec  precaution. 
Si  Ton.  pensait  que  l'etamage  fut  dangereux  pour  la  sante,  on 
pourrait  mettre  le  vinaigre  dans  une  ou  plusieurs  bouteilles,  et 
placer  ces  bouteilles  dans  une  chaudiere  pleine  d'eau  sur  le 
feu ;  quand  l'eau  aurait  bouilli  un  petit  moment,  on  retirerait 
les  bouteilles. 

«  Le  vinaigre  ainsi  cuit  se  conserve  plusieurs  annees,  sans  se 
troubler  ni  se  corrompre,  aussi  bien  a  Fair  libre  que  dans  des 
bouteilles  a  demi  pleines.  » 

Le  vinaigre  a  tant  de  rapports  avec  le  vin,  par  son  origine 
et  ses  qualiles,  que  cette  experience  conduisait  directemenl 
a  l'application  de  la  chaleur  a  la  conservation  du  vin. 

G'est  la  methode  qu'Appert  a  mise  plus  tard  en  pratique 
avec  tant  de  succes  pour  la  conservation  d'une  foule  de  sub- 
stances alimentaires,  methode  que  Ton  trouve  egalement  en 
germe  dans  les  experiences  de  Needham  et  de  Spallanzani  an 
sujet  des  generations  dites  spontanees,  ainsi  que  je  l'ai  fait  re- 
marquer  ailleurs1. 

Lorsque  j'ai  publie  les  premiers  resultats  demes  experiences 
sur  la  conservation  possible  du  vin  par  le  chauffage  prealable, 
il  etait  evident  que  je  ne  faisais  que  donner  une  application 
nouvelle  tie  la  methode  d'Appert,  mais  j'ignorais  absolument 
qu'Appert  eut  songe  longtemps  avant  moi  a  cette  meme  appli- 
cation. C'esl  en  me  livrant  a  des  recherches  historiques  a  l'oc- 

1  Pasteur,  Memoire  sur  les  corpuscules  organises  qui  existent  en  suspension 
thins  I 'atmosphere ,  etc.  Annates  de  chimie  et  de  physique,  ~>"  serie,  I.  LXIV, 
p.   12,   1862. 
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casion  de  l'ouvrage  dont  je  publie  aujourd'hui  la  2(1  edition 
que  j'ai  rencontre  accidentellement  les  observations  d'Appert. 
Elles  etaient  rcstees  si  completement  dans  l'oubli  jusqu'au  jour 
ou  je  m'empressai  de  les  faire  connaitre  dans  une  note  inseree 
aux  Comptes  rendus  de  l'Academie  des  sciences  (decembre  1865) 
qu'ayant  eu  a  soutenir  un  debat  de  priorite  avec  diverses  per- 
sonnes  au  sujet  de  mes  propres  recherches,  il  ne  vint  a  l'esprit 
d'aucune  d'entre  elles  de  m'opposer  la  publication  d'Appert. 
C'est  neanmoins  cet  habile  industriel  qui,  le  premier,  a  nette- 
rnent  indique  la  possibility  de  conserver  le  vin  par  Implica- 
tion prealable  de  la  chaleur.  Pourtant  il  est  juste  de  faire 
remarquer  que  le  fait  sur  lequel  Appert  s'appuyait  ne  prouvail 
pas  du  tout  que  sa  methode  fut  reellement  bonne  pour  le 
vin.  Les  affirmations  d'Appert  ont  du  paraitre  tres-exagerees, 
et  telle  est,  sans  doute,  la  cause  de  l'oubli  dans  lequel  elles 
sont  tombees. 

En  effet,  Appert  raconte  qu'ayant  envoye  a  Saint-Domingue 
quelques  bouteilles  de  vin  de  Beaune  prealablement  chauffees 
au  bain-marie  a  70°,  deux  seulement  revinrent  en  France,  et 
que,  les  ayant  comparees  alors :  1°  avec  une  bouteille  du  meme 
vin  reste  au  Havre;  2°  avec  une  autre  bouteille  du  meme  vin 
egalement  reste  dans  sa  cave,  et  toutes  deux  n'ayant  pas  subi 
1'operation  du  chauffage,  le  vin  de  la  bouteille  conserve  chez 
lui  avait  un  gout  de  vert  tres-marque ;  que  le  vin  renvoye  du 
Havre  s'etait  fait,  et  conservait  ^son  arome,  mais  que  la  supe- 
riorite  de  celui  qui  etait  revenu  de  Saint-Domingue  etait  consi- 
derable; que  rien  n'egalait  sa  finesse,  son  bouquet;  que  la  de- 
licatesse  de  son  gout  lui  pretait  deux  feuilles  deplus  qu'a  celui 
du  Havre,  et  Irois  annees  au  moins  de  plus  qu'a  celui  de   sa 


1  Voir  dans  l'Appendice,  le  texte  meme  d'Appert. 
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En  realite,  Appcrt  ne  signalail  pas  du  tout  commo  vin  altera 
on  malade  le  vin  des  dcnx  bouteilles  restees  en  France.  Tout 
lecteur  a  du  faire  la  remarque  qu'il  n'y  avail;  pas  a  s'etonner 
que  lc  vin  qui  avait  ete  a  Saint-D.omingue  et  qui  etait  revenu 
d'un  si  long  voyage,  dut  avoir  plus  de  qualite  que  le  meme  vin 
reste  en  France,  puisqu'il  est  bien  avere  depuis  longtemps  que 
les  voyages  ameliorent  beaucoup  le  vin  toutes  les  fois  qu'ils  ne 
sont  pas  une  cause  d'alteration. 

L'assertion  d'Appert  sur  la  conservation  du  vin  par  le  chauf- 
fage  prealable  devait  done  etre  attribute  bien  plus  a  la  con- 
fiance  qu'il  avait  dans  la  generality  des  applications  de  sa  me- 
thode  qu'a  la  rigueur  de  ses  observations,  qui  etaient  en  effet 
bien  insuffisantes. 

C'est  sans  doute  ce  qui  explique  pourquoi,  tandis  que  le 
procede  des  conserves  d'Appert  est  devenu  populaire,  le  pro- 
cede  qu'il  proposa  pour  conserver  le  vin  tomba  dans  l'oubli. 

Pourtant  les  idees  d'Appert  sur  le  sujet  qui  nous  occupe 
germerent  dans  l'esprit  de  quelques  praticiens  eclaires,  car  en 
1827,  1828  et  1829,  J. -A.  Gervais1  prit  un  brevet  et  publia  deux 
brochures  dans  lesquelles  il  parle  de  I'emploi  de  la  chaleur 
pour  ameliorer  le  vin2. 

Tl  decrit  meme  un  appareil  do  chauffage  ingenieux  dont  il 
sera  question  plus  loin. 

Voici  comment  il  formule  ses  resultats  : 

«  Dans  mon  brevet,  j'ai  deja  dit  que,  par  les  effets  de  mon 
procede:  1°  les  aeides  son  I  emousses;  2°  Faction  du  fermenl 
est  paralysee ;  5°  celle  de  Fair  atmospherique  ainsi  que  les  an- 


1  Amelioration  des  vins,  des  caux-dc-cic  et  aid  res  liqueurs  vineuses,  en  les  fea- 
sant passer  dans  des  tuyaux  ap  I  at  is  qui  sont  en  contact  avee  Veau  chaude.  (Ger- 
vais, brovet  du  10  aout  1827.) 

-  D'apres  Gervais,  Cadet  de  Vaux  parle  de  l'amelioration  des  vins  de  Bordeaux, 
I  orsqu'on  les  expose  dans  un    four  graduellement  echauffe. 
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trcs  causes  fermentescibles  sont  detruites;  4°  les  principes 
aromatiques  sont  mieux  developpes ;  5°  la  vcrdeur  du  vin  est 
corrigee ;  6°  enfm  la  chaleur  appliquee  sur  les  vins,  a  un  tres- 
haut  degre,  a  la  propriety  de  dilater  les  parties  aqueusesqu'ils 
contiennent  (ce  qui  les  rend  plus  penetrables),  et  de  donner  a 
leurs  principes  essentiels  et  spiritueux  une  action  plus  pene- 
trante;  en  sorte  que,  par  l'effet  de  cette  double  consequence, 
on  obtient  en  peu  de  temps  leur  combinaison  intimc,  tandis 
qu'il  fallait  l'attendre  pendant  plusieurs  annees  d'une  fermen- 
tation insensible,  qui  etait  souvent  devancee  ou  suivie  d'une 
decomposition  inattendue.  Par  l'effet  de  cette  combinaison 
dans  les  corps  heterogenes,  d'autres  principes  surabondants 
contenus  dans  le  vin  se  precipitent  en  se  collant  aux  parois  du 
vaisseau,  ce  qui  rend  le  vin  plus  fin,  plus  depouille  et  plus 
delicat.  » 

Les  resultats  annonces  par  Gervais  demontrent  qu'il  avait 
applique  avec  confiance,  en  praticien,  la  methode  d'Appert, 
sans  se  rendre  bien  compte  de  ses  effets,  sans  faire  une  etude 
experimentale  et  methodique  des  phenomenes. 

Pour  moi,  le  merite  que  je  revendique  est  d'avoir  prouve 
la  vertu  tres-reelle  de  la  methode  d'Appert  appliquee  au  vin, 
par  des  demonstrations  experimentales  rigoureuses,  et  a  1'aide 
de  principes  scientifiquement  deduits ;  je  ne  doute  pas  que 
mes  etudes  n'aient  pour  consequence  de  mettre  en  lumiere  ce 
qu'il  y  a  de  vrai  et  d'utilement  applicable  dans  les  effets  de 
la  chaleur  sur  le  vin  et  dans  les  tentatives  des  anciens  et  des 
modernes  sur  ce  sujet,  tout  en  faisant  justice  des  exagerations 
et  des  erreurs  auxquelles  elles  sont  melees. 

C'est  bien  a  tort,  par  exemple,  que  Ton  a  confondu  le  pro- 
cede  de  chauffage  dont  je  parle  avec  certaines  pratiques  im- 
portees  d'Espagne  dans  le  Midi  et  appliquees  a  Meze  depuis  une 
epoque  nssez  reculee.  La  le  vin  est  chauffe  au  contact  de  Pair 
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a  uno  temperature  douce  do  25  a  50°,  puis  graduellement  plus 
elevee,  pendant  huit,  quinze  et  vingt  jours,  dans  le  but  avoue 
do  donner  au  vin  la  teinto  do  vin  vioux,  d'on  modifier  le  gout; 
ensuite  il  est  refroidi,  mis  dans  des  tonneaux  sans  precaution, 
souvent  mele  avec  du  vin  nouveau.  11  est  manifeste  que  la  cha- 
leur  n'a  ici  pour  effet  que  d 'aider  a  Faction  de  l'oxygene  de 
rair  sur  les  principes  colorants  on  autres  du  vin,  ct  qu'inde- 
pendamment  de  toute  theorie,  cette  pratique  differe  essentiel- 
lement  du  chauffage  a  l'abri  de  l'air  vers  60°  pendant  quelques 
instants. 

A  fortiori  mon  procede  differe-t-il  des  pratiques  de  Cette 
pour  vieillir  le  vin.  Ici  on  expose  les  tonneaux  de  vin  au  soleil, 
a  toutes  les  intemperies,  dans  de  grands  magasins  pendant  un 
an,  dix-huit  mois,  deux  ans  et  plus  :  la  temperature,  en  ete, 
doit  varier  de  25  a  55°.  Le  negotiant,  par  cette  operation,  n'a 
pour  but  que  de  vieillir  son  vin,  d'en  modifier  le  gout.  La 
chaleurn'a  d'autre  effet  que  d'activer  l'evaporation,  etdeper- 
mettre  a  l'oxygene  de  penetrer  plus  rapidement  a  travers  les 
douves  du  tonneau.  Or  c'est  cet  agent  qui  fait  vieillir  le  vin, 
ainsi  que  je  l'ai  etabli  dans  la  premiere  partie  de  cet  ouvrage. 

L'historique  que  je  trace  en  ce  moment  serait  incomplet  si  je 
neresumaisunmemoireinteressantdeM.  de  Yergnette-Lamotte 
dans  lequel  cet  habile  viticulteur  a  fait  precisement  des  essais 
semblables  a  ceux  d'Appert,  mais  dont  il  n'a  point  saisi  la  ve- 
ritable signification,  ce  qui  a  du  contribuer  encore  a  cet  oubli, 
que  je  regrettais  tout  a  l'heure,  dans  lequel  on  a  laisse  la  me- 
thode  proposee  par  Appert1. 

1  Dans  la  nolo  que  je  cite  plus  loin  (voir  p.  171),  adressee  al'Academie  dans  la 
seance  du  12  mars  1860,  M.  de  Vergnettc  dit  avoir  eu  connaissance  des  essais  d'Ap- 
pert des  l'annee  1840,  et  il  me  blame  de  les  avoir  ignores.  Je  tiens  a  faire  observer 
que  j'ai  ete  induit  en  erreur  precisement  par  M.  de  Vergnette  lui-meme,  qui  s'ex- 
prime  ainsi  dans  son  travail  de  1850  : 

«  .I'm  observe,  il  y  ;1  quelques  annees,  un  fail  assez  important.  Souvent  oblige, 
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Le  memoire  auquel  jo  fais  allusion  est  insure  au  Recueil  des 
travaux  do  la  Societe  d'agriculture  de  Paris  pour  l'anne  1850. 

En  voici  textuellement  les  conclusions  deja  reproduiics  en 
partie  lout  a  Lheure. 

«  En  resume,  nous  n'admeltons  pas  que  les  vins  doivent, 
pour  etre  expedies  au  dehors,  subir  aucun  conditionnement 
qui  entraine  avec  lui  l'addition  de  substances  etrangeres. 

«  Pour  nous,  il  n'est  qu'une  maniere  rationnelle  d'ameliorer 
les  vins  qui  doivent  faire  de  longs  voyages,  c'est  de  les  con- 
centrer  par  la  congelation.  Ce  procode  n'altere  en  rien  leurs 
qualites. 

«  Soit  au  moyen  de  l'exposition  des  vins  a  Fair  dans  les  hi- 
vers  rigoureux,  soit  au  moyen  des  melanges  frigorifiques,  on 
sera  ton  jours  maitre  de  congeler  les  vins  au  degre  convenable. 

«  Les  vins  qui  ont  voyage  dans  les  pays  chauds  presentenl 
lous  les  caracteres  des  vins  que  Ton  soumet  artificiellement, 
dans  les  limites  de  60  a  70°  centesimaux,  a  la  cbaleur  d'un 
four  ou  a  celle  d'un  bain-marie.  Si,  apres  avoir  soumis  a  cette 
epreuve  quelques  echantillons  des  vins  que  Ton  vent  expor- 
ter, on  reconnait  qu'ils  y  ont  resiste,  on  pourra,  en  toute 
securite,  les  expedier ;  dans  le  cas  contraire,  on  devra  s'en 
abstenir.  » 

M.  de  Vergnette  attribuait,  comme  on  le  voit,  a  la  chaleur, 
une  action  maladive  dans  tons  les  cas  ou  le  vinn'etait  pas  assez 


dans  le  moment  de  la  recolte,  do  conserver,  par  la  methode  Appert,  des  mouts 
destines  a  des  experiences  qui  ne  pouvaient  etre  faites  que  plus  tard,  j'ai  aussi 

APPLIQUE  CE  PROCKDE   A  DES   VINS  DE  P.IFFERENTES    QUALITES.  » 

Tel  est  le  passage  qui  m'a  fait  dire,  dans  ma  lettre  au  Moniteur  vinicole,  que 
\l.  de  Vergnette  etait  la  personne  qui  avait  pour  la  premiere  fois  applique  la  cha- 
leur au  vin  (voir  1'Appendice).  J'ai  reconnu  depuis  cette  inexactitude  par  quelques 
lignes  inserees  aux  Comptes  rendus  de  l'Academie  du  4  dpcembre  18G5,  et  M.  de 
Vergnette  n'a  fait  quo  confirmer  ma  rectification  dans  sa  note  posterieure  du  12 
mars  1806. 
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robuste  de  sa  nature.  Lechauffage,  selon  lui,  pouvait  indiquer 
surtout  si  un  vin  est  propre  a  Importation.  11  y  esl  propre  ,  si 
la  chaleur  ne  I'altere pas. 

11  ressort  clairement  de  la  lecture  attentive  du  travail  de 
M.  de  Vergnette,  que  eel  amologue  ne  rapportait  pas  la  conser^ 
vation  du  vin,  apres  qu'il  avait  ete  chauffe,  a  1'operation  meme 
ilu  chauffage,  maisa  la  composition  du  vin,  a  son  etat  robuste, 
a  sa  bonne  constitution. 

Ces  principes  sont  tout  a  fait  en  contradiction  avec  l'expe- 
rience.  Jamais  un  vin  ne  s'altere  par  1'applicationdela  chaleur 
dans  les  conditions  indiquees  par  Appert,  el  c'est  precisement 
lorsqu'il  est  dune  sante  douteuse  qu'il  faut  lui  faire  subir  1'o- 
peration du  chauffage,  car  elle  ne  l'altere  pas  plus  que  s'iletait 
d'une  sante  robuste,  et,  d'autre  part,  elle  Tempeche  de  s'alterer 
ulterieurement.  En  d'autres  termes,  j'ai  demontre  clairemenl 
qu'il  faut  rapporter  exclusivement  la  conservation  du  vin  a 
1'operation  du  chauffage,  et  nullement  a  sa  constitution. 

C'est  ce  qui  m'a  permis  de  fonder  sur  1'operation  du  chauf- 
fage un  precede  pratique  de  conservation  bien  different  de 
celui  de  la  congelation,  auquel  M.  de  Vergnette  s'etait  arrete, 
et  de  demontrer  l'excellence  de  la  methode  d'Appert,  appliquee 
dans  les  conditions  que  j'ai  fait  connaitre  le  premier. 

Du  reste,  le  veritable  etat  de  la  question  de  la  conservation 
des  vins,  notamment  des  vins  de  Bourgogne,  au  moment  ou 
j'ai  aborde  mes  etudes,  ne  saurait  etre  mieux  expose  que  par 
la  lettre  deja  citee  de  M.  de  Vergnette,  qu'il  m'a  fait  Thonneur 
de  m'ecrire  a  la  date  du  \  7  avril  1864  et  que  Ton  trouvera 
dans  l'Appendice  de  cet  ouvrage.  M.  de  Vergnette  signale  avec 
force  toute  l'importance  qu'aurait  pour  la  France  la  decou- 
verte  d'un  moyen  pratique  et  sur  de  conservation  des  grands 
vins  de  la  cole  d'Or  ou  des  autres  vignobles.  Dans  cette  lettre, 
comme  dans  son  memoire  de  1850,  M.  de  Vergnette  s'arrete 
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a  la  pratique  do  la  congelation  on  acelle  du  mechage,  el  no  fail 
aucune  allusion  a  l'emploi  do  In  chaleur, 

Je  reproduis  egalement,  parmi  les  documents  places  a  la  fin 
de  cet  ouvrage,  une  lettre  que  j'ai  adressee  au  Moniteur  vinicole 
a  l'occasion  de  divers  articles  ou  la  question  du  chauffage  des 
vins  avait  ete  presentee  sans  elre  bien  comprise  des  per- 
sonnes  qui  en  avaient  parle.  Je  n'ai  rien  a  changer  a  cette 
lettre,  sinon  qu'Appert  ne  doit  pas  etre  cite  seulement  pour  la 
decouverte  d'une  methode  dont  mon  procede  n'etait  qu'une 
extension,  mais  comme  etant  la  personne  qui,  la  premiere,  a 
affirme  qu'on  obtiendrait  de  bons  effets  de  la  chaleur  comme 
moyen  de  conservation  du  vin. 

Les  pages  qui  precedent,  dans  lesquelles  je  crois  juger  avec 
impartialite  raffirmation  d'Appert  et  les  observations  de  M.  do 
Vergnette-Lamotte  concernant  Faction  de  la  chaleur  sur  les  vins 
sont  extraites  textuellement  de  la  premiere  edition  de  cet  ou- 
vrage. Je  n'aurais  rien  a  y  changer,  si  une  reclamation  de 
priorito  soulevee  par  M.  de  Vergnette-Lamotte  ne  m'obligeail 
do  les  developpor.  Voici  a  quelle  occasion  cette  reclamation 
s'est  produite. 

Le  25  aout  1869,  M.  le  marechal  Vaillant,  president  du 
conscil  general  de  la  Cote-d'Or,  kit  a  cette  assemblee  une  no- 
tice propre  a  interesser  les  membres  du  conseil.  Elle  etait  re- 
lative aux  resultats  des  etudes  quej'avaispubliees  sur  les  vins, 
leur  conservation  facile  par  le  chauffage  et  la  fabrication  du 
vinaigre. 

«  M.  Pasteur,  disait  le  marechal,  a  reconnu  que  les  maladies  auxquelles  esl 
expose  le  precieux  liquide  qui  nous  occupe,  sont  engendrees  par  le  develop- 
pement  et  la  multiplication  de  champignons  miscroscopiques  dont  les  germes 
existent,  mais  a  des  degres  differents,  dans  tous  les  vins,  qu'ils  soient  com- 
muns  ou  de  grands  cms  :  de  la,  celte  consequence  naturelle  que  si  Ton 
parvenait  a  s'opposer  efficacement  a  la  germination  de  ces  petits  etres  pa- 
rasites, on  assurerait  la  conservation  de  tons  les  vins.  Le  moyen,  heureu- 
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sement,   a  ete  trouve  par  M.  Pasteur;  heureuseinenl  aussi,   il  consisle  en 
line  operation  pratique  des  plus  simples  et  des  moins  couteuses. 

«  Des  experiences  aussi  multipliees  que  precises  ont  demonlre  qu'il  sul'li 
sait  de  porter  le  vin,  ne  iut-ee  que  pendant  une  minute,  a  la  temperature  de 
55°  centigrades  pour  enlever  aux  germes  des  parasites  dont  il  s'agit,  leur 
faculte  de  reproduction. 

«  A  Torigine,  une  question  etait  douteuse  :  l'emploi  du  procede  dont  il  s'a- 
git n'altererait-il  pas  ces  delicatesses  et  ce  bouquet  des  grands  vins  qui  ont 
porte  si  loin  la  reputation  de  nos  crus,  et  fait  dormer  a  notre  department  un 
nom  si  exceptionnellement  enviable  ?... 

«  Aujourd'hui,  loute  incertitude  a  disparu.  Des  constatations  recenteset  ri- 
goureuses  viennent  d'etablir  que,  alors  meme  qu'on  serait  assure  qu'un  grand 
vin  de  la  Cote-d'Or,  abandonne  naturellement  it  lui-meme  a  partir  du  mo- 
ment de  sa  mise  en  bouteille,  n'eprouverait  aucune  alteration,  la  pratique 
d'un  chauffage  prealable  serait  encore  avantageuse,  car  il  est  avere  aujour- 
d'hui que  le  vin  non-seuleinent  se  conserve  par  l'effet  de  cette  operation  du 
chauffage,  mais  qu'il  vieillit  et  s'ameliore  dans  des  conditions  plus  sures  que 
si  on  ne  l'avait  pas  chauffe. 

«  Par  suite  de  Toperation  dont  nous  parlons,  les  vins  n'ont  jamais  de  depot 
floltant ;  le  depot,  quand  il  existe,  est  loujours  adherent ;  en  outre,  sa  cou- 
leur  s'avive  et  s'exalte;  enfin,  il  y  a  suppression  absolue  de  cette  maladie 
de  l'amertume,  qui  a  ete  de  tout  temps  si  fatale  a  nos  grands  vins.  L'opera- 
lion  du  vinage,  soit  a  la  cuve  par  addition  de  sucre,  soit  au  vin  meme  par 
addition  d'alcool,  devient  superfine.  » 

M.  Thenard,  present  a  la  seance  tin  eonseil,  crut  devoir  con- 
Iredire  sur  un  point  les  paroles  du  marechal  et  declarer  que 
^'invention  de  la  methode  du  chanlTagc  pour  la  conservation 
des  vins  etait  due  a  Appert  et  a  M.  de  Vergnette-Lamotte,  son 
ami,  proprietaire  de  vignes  a  Beaune  eta  Poniard,  Gote-d'Or. 

Les  droits  d' Appert  dans  la  question,  on  \ient  de  le  voir, 
avaient  etc  exposes  par  moi-meme  dans  la  premiere  edition  de 
cet  ouvrage  et  aussi  quelques  niois  auparavant,  devant  l'Acade- 
rhie  des  sciences,  dans  sa  seance  du  4  decembre  1865.  J'avais 
egalement  rendu  justice  a  M.  de  Vergnette  dans  les  termesqu'ou 
vient  de  lire.  Sur  rinvitation  du  marechal  Vaillant  et  du  eon- 
seil, M.  Thenard  redigea  par  ecril  ses  observations,  qui  i'urcnl 
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inserees  au  proces-verbal  de  la  seance  du  conscil  general,  du 
23  aoutl869. 

Voici  textuellement  la  note  de  M.  Thenard1. 

«  Ce  n'est  pas,  coiinne  il  a  ele  dit,  M.  Pasteur  qui  a  invents  1'arl  de  chauffer 
les  vins  pour  prevenir  leur  alteration  ulterieure. 

«  Des  avant  Appert,  e'est-a-dire  avant  1810,  cette  methode  parait  avoir ete 
praliquee  en  Bourgogne.  Est-ce  pour  les  vieillir  ou  les  conserver?  Nul  ne 
peut  repondre  exactement. 

«  Mais  ce  qui  est  constant,  e'est  qu'en  ce  qui  touche  la  conservation,  Ap- 
pert a  publie  le  procede. 

«  Ses  experiences  sont  authentiques;  il  prit  des  vins  en  bouteilles,  en  chauffa 
une  partieji  75  degres  et  laissa  Eautre  a  Petal  naturel,  puis  il  emballa  le 
tout  dans  la  nieine  caisse,  Pexpedia  en  Amerique  et  la  fit  revenir. 

«  Aure  tour,  les  vins  non  chauffes  etaient  plus  ou  moins  al teres ;  les  autres. 
au  contraire,  n'etaient  en  rien  modifies.  D'ou  Appert  conclut  que,  par  le 
chauftage  prealable  et  en  vase  clos  a  75  degres,  les  vins  etaient  preserves 
des  alterations  occasionnees  par  les  voyages. 

«  Or,  il  y  a  quinze  ou  seize  ans,M.  de  Vergnette-Lainotte,  que  sestravaux 
en  ojnologie  out  place  a  la  tele  de  cette  branche  de  la  science,  reprenant  le^ 
experiences  d'Appert,  inais  operant  sur  des  vins  tres-fins,  reconnut  que  si 
les  vins  de  Bourgogne,  chauffes  a  75  degres,  ne  s'alleraient  pas  ulterieure- 
uienl,  faction  menie  du  ehauttage  les  rend  si  sees  et  si  durs,  qu'en  tournant 
au  gout  de  certains  vins  du  Midi,  ils  perdent  leurs  plus  precieuses  qualites  de 
finesse  et  de  bouquet.  En  sorte  que,  malgre  cette  plus  grande  stabilite,  il 
borna  l'application  de  sa  nietliode  aux  vins  communs  devant  etre  places  dans 
des  conditions  tres-defavorables,  et,  a  f occasion,  a  quelques  vins  blancs 
tins* 

«  Ea  question  en  elait  dunclaquand  M.  Pasteur,  il  y  a  quatre  ans  environ, 
prit  un  brevet  pour  la  conservation  des  vins  par  le  chauftage  prealable  entre 
b'oet  75  degres.  Mais  moins  de  deux  ans  apresJ,  el  sans  connaitre  le  brevet 
Pasteur,  qui  n'etait  pas  encore  denonce,  M.  de  Vergnette  presenta  a  f  Aca- 
demie  des  sciences  un  memoire  ou  il  annoncait  qu'apres  un  cbauffage  prea- 
lable variant  entre  42  et  52  degres,  qui  n'alterait  pas  nos  vins  les  plus  fins, 
ceux  ci  se  conservaient  aussi  bien  qui  si  on  les  eut  chauffes  a  75  degres. 

«  En  sorte  que,  par  cette  modification,  le  principe  denonce  par  Appert  d'a- 

1  Cette  note  a  paru  le  28  aoiit  dans  le  journal  le  Bien  public  de  Dijon,  et  le 
9  septembre  suivant  dans  le  Journal  cV agriculture  pratique,  de  M.  Lecouteux. 

2  C  est  trots  semaines  ct  non  deux  ans,  conune  le  dit  M.  Thenard )  pea  au  cod- 
rant  de  .son  sitjel. 
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bord,  qui  jusque-la  n'etait  applicable  qu'a  des  vins  de  basse  qualite,  se  ge- 
neralisait  en  devenant  applicable  aux  vins  les  plus  delicats. 

«  Depuis,  qu'a  fail  M.  Pasteur ?  II  a  successivement  abaisse  les  limites  de 
temperature;  si  bien  que,  de  75  a  65  degres,  il  est  arrive  a  55  degres;  e'esl- 
a-dire  qu'il  a  de  plus  en  plus  conflrme  les  observations  de  M.  deVergnette- 
Lamotte,  et  que  pour  peu  qu'il  tonibe  encore  de  5  degres,  il  les  conlinnera 
tout  a  fait. 

«  C'est  la  un  service  qu'il  ne  faut  pas  meconnaitre,  car,  dans  la  science. 
loute  constatation,  par  un  habile  experimentateur  d'un  fait  considerable, 
niais  encore  douteux,  bien  qu'il  ait  eteenonce  par  un  autre  experimentateur 
si  eminent  qu'il  soil,  est  un  service;  mais  ce  n'est  pas  une  invention,  c'est 
une  constatation,  et,  en  la  circonstance,  c'est  lout  ce  qu'a  fait  M.  Pasteur. 

<c  Les  seuls  inventeurs  sunt  done  les  predecesseurs  d'Appert,  qui  ont  en- 
trevu  le  fail;  Appert,  qui,  par  des  experiences  exactes,  l'a  mis  en  evidence, 
el  M.  de  Vergnelfe-Laniotte,  qui  l'a  utilement  precise. 

«  Quant  :i  M.  Pasteur,  dans  un  livre  digne  de  sa  juste  celebrite,  ou  sa  pail 
d'originalite  reste  considerable, il  n'en  adonnequ'unetheorie  ralionnelle,  mais 
il  n'esl  pas  plus  l'invenleur  du  fait  pratique  que  ne  le  serail  du  labourage 
celui  qui  donnerait  une  Iheorie  nouvelle  de  la  charrue,  si  ingenieuse  qu'elle 
soit.  )> 

Je  protestai  immediatement  devant  l'Acadeinie  des  sciences 
contre  cette  note  si  partiale  et  si  erronee.  Dans  la  discussion 
qui  suivit,  M.  Thenard  se  borna  a  des  afiirmations  que  je  refii- 
tai  en  m'appuyant  sur  des  lexles.  Dans  les  premiers  niois  de 
1'arniee  1872,  M.  Thenard  reyint  encore  sur  les  pretentions  de 
son  ami,  M.  de  Yergnette,  peut-etre  a  contre-coeur  5  mais  il  fut 
provoque  a  prendre  la  parole  devant  l'Academie  par  une  insi- 
nuation adroite  de  M.  Fremy,  qui  etait  alors  engage  dans  une 
discussion  fort  embarrassante  pour  lui,  mais  qu'il  avait  lui- 
menie  soulevee  a  tort  a  propos  d'un  debat  entre  M.  Liebig  el 
moi  sur  la  nature  des  fermentations.  Cette  fois,  la  reclamation 
deMM.  Thenard  et  de  Vergnetle  fut  traitee  principalement  par 
mon  savant  inaitre,  M.  Balard,  avec  cette  impartiable  et  cette 
precision  qui  sont  les  caracteres  distinctifs  de  son  esprit  emi- 
nent. M.  Balard  lut  a  l'Academie,  dans  la  seance  du  26  fe- 
vrier  1872;  la  note  suivante  : 
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Sur  ['invention  de  la  methode  tie  conservation  des  vim  par  le 
chauffage.  Note  de  M.  Balard.  (Comptes  rendus  de  1'Academie 
des  sciences,  seance  du  26  fevrier  1872.) 

«  Dans  la  seance  du  29  Janvier  dernier,  notre  confrere,  M.  Thenard,  a  re- 
pete  sur  la  conservation  des  vins  ce  qu'il  avait  deja  dit  a  1'Academie  en  18611, 
et  affirme  de  nouveau  «  qu'a  M.  Pasteur  appartenait  la  theorie  de  cette 
«  operation,  mais  que  c'elaita  Appert  et  a  M.  de  Yergnette-Lainotte  qu'elaienl 
«  dus  les  faits  sur  lesquels  elle  etait  fondee.  » 

«  J'aurais  voulu,  dans  la  seance  suivante,  faire  une  reponse  el  etablirque 
e'etail  bien  a  M.  Pasteur  seul  qu'appartenait  celte  decouverte ;  mais  les  tra- 
vaux  de  rAcadernie  m'ont  force  a  renvoyer  ma  Communication,  de  seance  en 
seance,  jusqu'a  aujourd'hui.  Je  ne  regrette  pas,  du  reste,  ce  retard  ;  il  me 
jiermettra  de  repondre  en  meme  temps  a  notre  confrere  M.  Thenard,  ainsi 
qu'a  M.  Vergnette  lui-meme. 

«  Dans  la  premiere  edition  de  son  traite,  Appert,  avant  toute  experience 
direcle,  avait  presente  le  chauffage  comme  devant  faciliter  l'exporiation  des 
vins.  Plus  tard,  il  raconte,  dans  une  de  ses  dernieres  editions,  comment  il  a 
essaye  de  verifier  la  justesse  de  ses  previsions.  Apres  avoir  decrit  la  maniere 
dont  il  fit  chauffer  au  bain-marie  a  70  degres  des  bouteilles  de  vin  dont  une 
partie  resterent  au  Havre  et  l'autre  furent  remises  a  des  capitaines  au  long 
cours,  tandis  qu'il  conservait  dans  sa  cave  quelques  bouteilles  telles  qu'il  les 
avait  recues  de  Beaune,  il  ajoute  : 

«  J'attendis  plus  de  deux  ans  le  retour  de  mes  bouteilles.  Des  six  que  mon  com- 
lnettant  avait  expedites  au  long  cours,  deux  seulement  revinrent  de  Saint-Domin- 
gue.  Tres-curieux,  comme  on  se  l'imagine  bien,  de  connaitre  le  resultat  d'une 
experience  aussi  importante,  je  m'empressai  de  soumettre  une  de  ces  bouteilles  ii 
la  degustation  d'un  habile  connaisseur.  11  la  compara  aux  deux  autres,  savoir  :  une 
qui  etait  restee  dans  la  cave  de  mon  correspondant  du  Havre,  et  qu'il  venait  de 
me  renvoyer  recemment,  et  une  de  celles  que  j'avais  conservees  intactes.  Le  resullat 
de  cette  triple  comparison  fut  extraordinaire  :  il  demontra  que  ce  vin,  originai- 
rement  le  meme,  presentait  trois  qualites  essentiellement  dilferentes. 

«  La  boutcillc  conscrvee  chez  moi,  et  qui  n'avait  pas  subi  de  preparation,  avait. 
un  gout,  de  vert  tres-marque;  le  vin  revenu  du  Havre  s'etaitfait  et  conservait  sou 
arome;  mais  la  superiorite  de  celui  revenu  de  Saint-Dominguc  etait  infinie  :  rien 
n'egalait  sa  finesse  et  son  bouquet ;  la  delicatcsse  de  son  gout  lui  pretait  deux 
feuilles  de  plus  qu'a  celui  du  Havre,  et  au  moins  trois  de  plus  qu'au  mien.  Un  an 
apres,  j'eus  la  satisfaction  de  reiterer  cette  experience  avec  le  meme  succes.  » 

«  II  laudrait,  pour  conclure  de  ces  experiences  que  e'est  Appert  qui  a  ap- 
pris  a  conserver  les  vins  par  la  chaleur,  confondre  deux  choses  bien  dis- 
tinctes  :  leur  amelioration  et  leur  conservation.  Le  vin  n'esl  pas  en  effet, 
comme  les  aulres  substances  alimentaires  fraiches,  necessairement  alterable  : 


CONSERVATION  DES   MAS.  ,,r 

le  plus  souvent,  il  s'ameliore  en  vieillissant ;  ,nais  il  eprouve  parfois  des  alte- 
rat.ons  profondes  qu'on  appelle  des  maladies.  II  devient  louche,  desagrea- 
blement  sap.de,  souvent  impotable.  Conserve,-  les  vins,  c'est  prevenir  ces 
alterations  chez  ceux  qui  auraienl  ele  naturellemenl  susceptibles  de  les  eprou- 
ver.  Or  rien  dans  l'experience  d'Appert  „e  prouve  que  la  chaleur  ait  en  cette 
efficacte.  11  eut  fallu  pour  cetle  preuve  que  le  vin  sur  lequel  se  faisait  l'expe- 
nence  nit  alterable.  Mais  il  „e  I'etait  pas,  puisqu'il  s'est  conserve  aussi  bien 
que  celu.  qui  avail  ele  chauffe.  On  voit  done  comment  MM.  Fremy  Thenard 
el  de  Vergnette-Lamotte,  qui  repetent  que  la  decouverle  est  due  a  Appert 
sont  lorn  de  la  verite.  Ce  qu'il  avait  prouve,  c'est  que  la  chaleur  apportai'l 
dans  les  vins  chaulfes  une  amelioration  que  le  voyage  au  long  cours  rendai. 
plus  sens.ble.  Aussi,  tandis  que  les  precedes  pour  la  fabrication  des  conserves 
se  repandaien.  dans  le  monde  entier,  et  que  1'on  continual!  a  recourir  an 
ransport  dans  l'Inde  pour  ameliorer  la  qualite  des  vins,  l'emploi  de  la  cha- 
eur  pour  leur  conservation  proprement  dite  est  res.e  sans  usage,  maWe 
les  ameliorations  dans  le  mode  de  chauffage  introduites  par  M.  Gervais  °de 
Ians,  dont  M.  le  docteur  Bart  a  rappele  de  nouveau  le  travail 

« Si,  en  s'appuyant  sur  les  travaux  dont  je  viens  de  parler,  on  avait  en  quel- 
que  tendance  a  employer  le  chauffage,  on  en  aurait  d'ailleurs  ele  detourne 
par  les  experiences  de  M.  de  Vergne.te-Lamotte,  qui  publia,  en  1850,  un  Me- 
mo.* intitule  :  de  ^Exportation  des  vins  de  Bourgogne  dans  les  pays  chauds. 
I-  de  Vergnette  croyait  a  cetle  epoque,  comme  la  plupart  des  mnologues,  que 
a  bonne  conservation  d'un  vin  dependait  des  proportions  dans  lesquelles  s'v 
trouva.ent  ses  elements  :  l'eau,  1'alcool,  le  tannin,  1'acide  tarlriqne,  etc.  Le 
vin  dans  lequel  la  nature  avait  mis  enlre  ces  malieres  diverses  une  pondera- 
tion  convenable  etait  un  vin  susceptible  de  conservation,  un  vin  normal 

«;  i™*e  inciden,e  que  "■ de  versnetie  par,a' e-  ,85°' du 

«  J'ai  observe,  il  y  a  quelques  annees,  un  fait  assez  important  qui  contriver, 
s,ngu  ercment  aedairer  la  question.  Souvent  oblige,  dans'le  m„,ne     d  J 

do  conserve,-,  par  la  methode  d'Appert,  des  moots  destines  a  des  experiences  «uS 

ani-ef  'avoSif;,f  Zfl*  fl'^  a™"  ««  «*  «n  bouteil.es  au  deeuvage: 
Part  des  vins  de  ,840,  dont  les  raisins  furent  ^l^Z^Xl 

Sr    SeTr'Ti'  qUdqUeS  l,0Utei"eS  SC  lr~l  ««  " 
dans  1.    ! ,        -.'     J    cons"da'.  "ecune  remarquable  satisfacliun,  qu'il  etai) 
dans  1   medico.-  cat  de  conservation;  seulement  il  avait  contracts  ce  gottLZ 
Pastecb.  2a  edition. 
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que  nous  rencontrons  dans  les  vins  qui  out  voyage  dans  les  pays  ehauds.  11  s'etait 
depouille  de  sa  matiere  colorante  bleue.  Plus  vieux,  plus  sec  qu'un  vin  de  six  any 
ne  devrait  l'etre,  il  avait  lous  les  caracteres  que  nous  avons  signales  dans  le 
vin  n°  1. 

«  Nous  avons  repete  cette  experience  sur  d'autres  vins  a  l'epoque  de  leur  mise 
en  bouteilles,  et  toujours  nous  avons  reussi,  en  faisant  varier  la  temperature  du 
bain-marie  de  50  a  75  degres  C,  a  preserver  de  toute  alteration  ulterieure  ley 
vins  de  qualite  sounds  a  nos  cssais.  11  n'en  etait  pas  de  meme  pour  ceux  qui,  dune 
sante  douteuse,  ne  presentaient  pas  cette  composition  normale  sans  laquclle  les 
vins  ne  se  conservent  pas.  Dans  ce  cas,  ils  ne  resistent  pas  a  cette  epreuve.  Nous 
verrons  plus  tard  quel  parti  on  pent  tircr  de  ces  observations.  » 

«  Que  le  lecteur  veuille  bien  relire  avec  line  scrupuleuse  attention  ces  deux 
dernieres  phrases,  sur  lesquelles  je  reviendrai  tout  a  l'heure,  et  qui  sont  ca- 
pitals dans  le  debat. 

«  Apres  avoir  blame  les  coupages  adoptesa  Bordeaux,  et  insiste  surlane- 
eessite  de  n'introduire  dans  les  vins  rien  d'elranger,  M.  de  Vergnetteajoute, 
comme  conclusion  qui  etonnera  peut-etre  l'Academie  : 

«  II  nous  parait  done  hors  de  doute  que  le  seul  moyen  auquel  nous  devions  avoir 
recours  en  Bourg*ogne  pour  la  preparation  des  grands  vins  destines  a  l'exportation 
consiste  a  les  concentrer  au  moyen  de  la  gelee.  » 

«  Ayant  decrit  le  procede  de  congelation  qui,  conseille  par  d'anciens  oeno- 
logues,  a  ete  etudie  par  M.  de  Vergnette  avec  beaucoup  de  soin,  il  continue 
ainsi  : 

«  Nous  savons  d'ailleurs  que  les  voyages  dans  les  pays  ehauds  produisent  sur 
les  vins  les  memes  effets  que  la  chaleur  d'un  bain-marie  ou  d'un  four  dans  les 
limites  de  60  a  70  degres  centesimaux.  Si  done,  apres  avoir  soumis  a  la  congela- 
tion les  vins  qui  doivent  etre  exportes,  nous  en  exposons,  des  qu'ils  sont  devenus 
assez  limpides  pour  etre  tires  en  bouteilles,  un  echantillon  a  Taction  de  la  cha- 
leur, nous  pourrons,  dans  le  cas  ou  ils  resistent  a  cette  epreuve,  si  Ton  se  rap- 
pelle  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  en  conclure  qu'ils  resisteront  aussi  aux 
fatigues  des  plus  longs  voyages... 

«  En  resume,  pour  nous,  il  n'est  qu'une  maniere  rationnelle  d'ameliorer  les 
vins  qui  doivent  faire  de  longs  voyages  :  e'est  de  les  concentre?  par  la  conge- 
lation, 

«...  Les  vins  qui  out  voyage  dans  les  pays  ehauds  presentcnt  tous  les  caracteres 
des  vins  que  Ton  soumet  artificiellementj  dans  les  limites  de  60  a  70  degres  cente- 
simaux, a  la  chaleur  d'un  four  ou  a  celle  d'un  bain-marie.  Si,  apres  avoir  soumis 
a  cette  epreuve  qttelques  cchanlillons  des  vins  que  Von  veut  exporter,  on  recon- 
nait  qu'ils  y  ont  resiste,  on  pourra  en  toute  securite  les  expedier  ;  dans  le  cas 
contraire,  on  devra  sen  abslcnir.  » 

«  Ces  citations  montrent,  ce  me  semble,  jusqu'a  l'evidence  que,  pour 
M.  de  Vergnette,  en  1850,  la  chaleur  netait  pas  un  moyen  de  conservation 
des  vins  ;  il  la  regardail  au  contraire  comme  ayant  line  action  alterante. 
Exaltant leurs  dispositions  nialadives,  elle  atteignait  ies  vinsl'aibles  etechouait 
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dans  son  action  sur  les  vins  robustes.  De  la  l'idee  que  cette  chaleur  pourrait 
etre  employee  comme  une  epreuvepermettant  de  distinguer,  entre  deux  vins 
soumis  egalement  a  la  congelation,  ceuxpour  lesquels  ce  preservalif  n'aurait 
pas  suffi  de  ceux  que  cette  congelation  aurait  rendus  assez  resistants  pour 
qu'on  put  les  expedier  dans  les  pays  chauds. 

«  En  disant,  d'ailleurs,  que  les  vins  d'une  sante  douteuse  ne  se  conservent 
pas  et  quits  ne  resistent  pas  a  cette  eprenve,  il  n'engageait,  cerles,  pas  a  em- 
ployer un  remede  qui  pouvail  devenir  pire  que  le  mal. 

«  Quand  au  commencement  de  l'annee  186-4,  M.  Pasteur  annonca  que  les 
alterations  des  vins  etaient  correlatives  de  la  presence  et  de  la  multiplication 
de  vegetaux  microscopiques,  M.  de  Vergnette-Lamotte,  comprenant  l'impor- 
tance  de  la  voie  nouvelle  dans  laquelle  notre  confrere  venait  d'entrer,  s'em- 
pressa,  en  le  felicitant,  de  lui  faire  part  des  pratiques  routinieres  suivies  en 
Bourgogne  pour  cette  conservation.  11  ajoulait,  en  terminant  une  tres-longue 
lettre  : 

«  Vous  voyez,  monsieur,  que  tous  les  moyens  que  j'indique  pour  le  traitement 
des  vins  menaces  ou  malades  sont  des  moyens  empiriques,  qui  ne  sont  en  rien 
bases  sur  les  causes  connuesdu  mal.  II  ne  pouvait  en  etre  autrement.  Ces  causes, 
monsieur,  vous  Jes  avez  trouvees,  et,  permettez-moi  de  vous  le  dire,  vous  deveza 
la  France  viticole  un  travail  sur  le  ferment  de  lamer  aussi  completque  celui  que 
vous  avez  publie  sur  le  ferment  alcoolique... 

«  Ce  qu'il  nous  faut  aujourd'bui,  e'est  d'etre  guides  par  le  raisonnement  seul 
dans  toutes  les  operations  que  demande  le  traitement  des  vins  dans  les  caves  : 
alors  plus  de  vins  malades,  et  vous  aurez  donne  des  millions  a  la  France.  » 

«  Chacun  peut  apprecier  si,  sous  la  plume  d'un  grand  proprietaire  de  vi- 
gnobles,  recoltant  des  vins  de  prix,  e'etait  la  un  compliment  banal,  comme 
le  dit  aujourd'hui  M.  de  Vergnette,  ou  l'expression  sincere  des  sentiments 
qu'il  eprouvait  en  songeanl  que,  la  cause  du  mal  etant  connue,  on  pouvail 
esperer  en  decouvrir  le  remede. 

«  Le  4  avril  1855,  M.  Pasteur,  en  faisant  connailre  a  M.  de  Vergnette  les 
observations  qu'il  avail  laites  sur  quelques  vins,  au  sujet  desquels  celui-ci 
l'avait  consulte,  apres  lui  avoir  annonce  que  tous  les  vins  vieux  qu'il  a  en— 
voyes  sont  malades  et  lui  avoir  donne  de  graves  doutes  sur  ses  vins  nouveaux, 
ajoute  : 

«  Voici  une  nouvelle  iinportante  et  qui  vous  fera  plaisir  : 

«  J'ai  la  ferme  conviction  que  je  suis  en  possession  d'un  moyen  tres-pratique  et 
sur,  capable  de  prevenir  loutes  les  maladies  de  vos  grands  vins.  Vous  pourrez  les 
conserver  aussi  longlemps  que  vous  le  desirercz.  Je  voudrais  avoir  sur  ce  point 
lappui  de  voire  observation  la  plus  scrupuleusc  et  la  plus  directe.  Voici  des  lors  le 
service  que  je  reclame  de  voire  obligeance  et  de  voire  devouement  a  la  solution 
qui  me  preoccupe. 

«  Vous  auriez  la  bonte  de  m'envoyer  diverses  sortes  de  vins,  clioisis  panni  les 
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plus  alterables  dc  la  Bourgogne...  Jo  traiterai  moitie  ou  trois  quails  du  nombre 
dc  ces  bouteilles  par  mon  procede,  ut  je  vous  les  renverrai  soigneusement  etique- 
ttes et  parafees  avec  cette  indication  :  Ce  vin  ne  s'alterera plus. 

«  Vous  les  deposcriez  tout  aupres  d'un  nombre  egal  de  ces  bouteilles  niises  en 
reserve,  et  dans  six  mois,  dans  un  an,  dans  deux  ans...  vous  degusteriez  conapa- 
rativement  ces  vins.  De  mon  cote,  je  garderai  quelques-unes  de  ces  bouteilles  dans 
les  memes  conditions  et  dans  le  meme  but.  » 

«  M.  de  Vergnette  repond  le  8  avril  : 

«  Je  suis  tout  dispose  a  donner  mon  concours  a  vos  experiences  en  vous  adressant 
du  vin  de  mes  recoltes.  Voici  seulement  un  point  sur  lequel  je  desirerais  etre  fixe. 

«  Pouvez-vous  operer  sur  des  ^ins  de  la  quality  des  nos  12,  18,  21,  19? 

«  Nos  vins  vieux  ont  votre  ferment,  a  ee  qiCil  parent,  mais  j'espere  que  vous 
vous  trompez  sur  nos  vins  nouveaux.  » 

«  Le  11  avril,  M.  Pasteur  lui  repond  : 

«  Je  m'empresse  de  vous  remercier  et  de  vous  informer  que  je  puis  operer  sur 
des  vins  de  la  qualite  des  nos  12,  18,  21,  19.  Mon  procede  n'a  pas  pour  effet  de  gue- 
rir  des  vins  malades,  mais  il  arrete  le  mal  lorsqu'il  existe  et  le  previenl  absolu- 
nient  lorsqu'il  n'existe  pas.  Ce  n'est  pas  un  remede  aux  vins  alteres,  mais  un  pre- 
servatif,  et.  applique  aux  vins  deja  alteres  plus  ou  moins,  il  empeche  la  continuation 
de  la  maladie.  Si  vous  m'envoyez  les  vins  n°s  12,  18,  21, 19,  je  vous  les  renverrai 
dans  un  etat  tel,  qu'ils  resteront  ce  qu'ils  sont,  plutot  meilleurs  que  moins  bons, 
etqu'ils  ne  deviendront  jamais  amers.  » 

«  El  le  meme  jour,  dans  un  document  publie  depuis  dans  nos  Complex 
rendus,  il  resume  en  ces  termes  le  resultat  de  ses  etudes  alors  presque  com- 
pletes : 

«  J'ai  reconnu  que  les  maladies  ou  alterations  spontanees  des  vins  sont  produites 
par  des  etres  microscopiques,  dont  les  germes  existent  dans  le  vin  avant  qu'il 
devienne  malade. 

«  Le  vin  ne  s'allere  pas  si  ces  germes  sont  tues.  Un  moyen  simple  et  pratique 
de  faire  perir  ces  germes  consiste  a  porter  le  vin  a  une  temperature  comprise  entre 
()0et  lOOdegres. 

«  Je  declare  prendre  un  brevet  d'invention  pour  l'application  de  ce  procede.  II 
empeche  toutes  les  fermentations  irregulieres  des  vins,  quelle  que  soit  leur  nature 
sans  alterer  la  qualite  du  vin1.  » 

«  Dans  une  Communication  faite  plus  lard  a  l'Academie,  M.  Pasteur  a  mon- 
Ire  que  le  minimum  de  la  temperature  necessaire  pour  la  conservation  des 
vins  pouvail  etre  abaisse  jusqu'a  50  degres. 

«  En  voyant  M.  de  Vergnette  engager  M.  Pasteur  a  s'occuperde  cetleques- 

1  Ce  brevet  fut  pris  par  M.  Pasteur,  quand  ses  idees  sur  la  conservation  des  vins 
furent  bien  arretees,  afin  de  se  inettre  en  garde  centre  les  frelons  de  lindustrie. 
11  la  laisse  volontairement  tomber  dans  le  domaine  public,  et  ceuxqui  parlent  aver 
un  certain  dedain  dc  cette  maniere  de  s'assurer  la  propriete  dune  decouverte  in- 
dustrielle  peuvent  en  faire  des  lors  usage  gratuiteiuent. 
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lion,  continuer  a  corresponds  avec  lui,  solliciter  son  jugement  sur  les  alte- 
rations dos  vins  qu'il  lui  envoyait,  le  visiter  dans  son  laboratoire,  apprendro 
de  lui,  le  15  fevrier  1865,  a  reconnaitre  au  microscope  les  etres  vivants,  causes 
de  la  maladie,  qui  aurait  pense  qu'il  poursuivait  lui-meme,  sans  en  laisser 
rien  transpirer,  la  solution  du  nieme  probleme  ? 

«  On  est  bien  oblige  de  l'admettre,  pourtant;  car  ce  n'etait  pas  sans  doute 
un  plan  d'experiences,  mais  des  faits  reellement  observes  qu'il  presentait  a 
1'Academie,  quand,  devenu  notrecorrespondant,  trois  semaines  apres  la  prise 
de  dale  de  M.  Pasteur  qui  etait  encore  ignoree,  il  publiait  un  Mernoire  sur 
l'amelioration  et  la  conservation  des  vins  par  la  chaleur. 

«  Renoncant  a  la  congelation,  adoptant  probablement  Tidee  que  la  cause 
du  mal  tenait  a  des  etres  vivants,  que  M.  Pasteur  lui  avait  appris  a  distinguer, 
il  essayait  aussi  de  les  tuer  par  la  chaleur,  dont  il  avait  fait,  en  1850,  l'em- 
ploi  que  j'ai  apprecie. 

«  Le  procede  de  M.  de  Vergnette  ne  s'applique  qu'aux  vins  en  bouteilles 
et  consiste  «  a  les  empiler  au  grenier  pendant  les  mois  de  juillet  et  d'aoul, 
«  ou  a  les  exposer,  pendant  deux  mois,  dans  line  eluve  dont  la  temperature 
«  ne  depasse  pas  50  degres.  Apres  ce  trailement,  les  vins  sont  descendus  a 
«  la  cave  et  conserves,  comme  de  coutume,  jusqu'a  ce  qu'on  les  livre  a  la 
«  consommation.  » 

«  Si  M.  de  Vergnette  etait  present  a  notre  seance,  je  lui  demanderais  ce- 
pendant  s'il  a  mis  frequemment  en  pratique  son  procede;  mais,  a  son  de- 
faut,  notre  confrere  M.  Thenard  peut  nous  dire  s'il  a  dans  ses  caves  beau- 
coup  de  vin  expose  pendant  deux  mois  a  Teluve,  et  si  le  climat  de  la 
Bourgogne  et  l'ete  de  1864  permeltent  de  supposer  que,  dans  un  grenier 
convert  de  tuiles  et  non  de  vitrages,  la  temperature  puisse  s'elever  jusqu'a 
45  ou  50  degres.  Je  voudrais  aussi  savoir  de  lui  ce  qu'il  pense  des  assertions 
contradictoires  de  M.  de  Vergnette  et  de  M.  Pasteur  sur  le  fait  de  Ameliora- 
tion de  la  qualite  du  vin  par  cette  methode.  M.  de  Vergnette  assure  que  son 
procede  conserve  et  ameliore  le  vin ;  M.  Pasteur  pretend  qu'il  aurait  pour 
result  at  necessaire  d'alterer  les  vins  (ins  de  la  Bourgogne.  Mais  c'est  a  l'ex- 
perience  et  aux  degustateurs  a  prononcer  sur  l'influence  comparative  d'une 
temperature  de  60  degres  agissant  pendant  un  instant,  et  celle  d'une  tempe- 
rature maximum  de  50  degres  prolongee  pendant  deux  mois,  la  seule  chose, 
a  mon  avis,  queM.  de  Vergnette  puisse  reclamer  dans  la  question  de  la  con- 
servation du  vin  par  le  chauffage. 

«  Quant  a  l'utilisalion  pratique  des  deux  procedes,  je  ne  peiise  pas  qu'on 
puisse  hesiter  entre  celui  qui  exige  du  vin  en  bouteilles,  une  etuve,  deux 
mois  de  chaleur,  et  un  autre  qui  n'a  besoin  que  d'une  minute  de  chauffage, 
qui  peut  s'appliquera  has  prix  aux  vins  conserves  dans  d'immenses  tonneaux, 
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et  qui  a  deja  rendu  a  l'agricullureel  au  commerce  des  vins  des  services  reels. 

«  On  pouvait  croire  qu'a  la  fin  de  ces  debats  de  1865,  la  question  que  je 
cherche  a  elucider  etait  rlaire  pour  tout  le  monde,  et  c'est  ainsi  qu'en  pen- 
sait,  a  l'Exposition  de  1867,  le  jury  pour  la  classe  d'agriculture,  qui  decer- 
nait  a  M.  Pasteur  un  grand  prix  pour  la  conservation  des  vins.  Mais,  en  1869, 
a  la  suite  d'une  allocution  de  notre  confrere  le  marechal  Vaillant  au  conseil 
general  de  la  Cote-d'Or,  sur  l'utilite  du  procede  Pasteur,  notre  confrere 
M,  Thenard,  soutenant  de  nouveau  que  c'etait  a  M.  de  Vergnette-Lamotte 
que  revenait  la  priorite,  donna  lieu  a  de  nouveaux  debats. 

«  M.  Pasteur,  en  partant  pour  Trieste,  les  croyait  t ermines  ;  il  n'en  etait 
pas  ainsi  cependanl.  lis  se  prolongerent  pendant  son  absence,  et  ce  n'est 
que  tout  recemment  qu'il  a  eu  connaissance  de  la  note  communiquee  a 
l'Academie,  le  29  novembre  1869,  par  M.  de  Vergnette-Lamotte. 

«  Dans  cette  note,  comme  dans  celle  que  renferme  le  Compte  rendu  pre- 
cedent, comme  dans  touies  les  autres,  M.  de  Vergnette  ne  se  sert  que  d'un 
seul  argument :  la  reproduction  du  passage  relatit  au  chauffage  des  vins  en 
1850,  qu'il  cite  avecplus  ou  moins  d'exlension,  mais  jamais  en  entier.  Dans 
celle  de  1869,  par  exemple,  rappelantce  qu'il  avail  public  en  1850,  «  quinze 
«  ans  avant  les  premiers  travaux  de  M.  Pasteur  sur  le  chaulfage,  »  il  se  con- 
tente  de  reproduire  cette  seule  phrase  : 

«  Nous  avons  repel  e  cette  experience  sur  d'autres  vins,  a  l'epoque  de  leur  mise 
en  bouteilles,  et  loujours  nous  avons  reussi,  en  faisant  varier  la  temperature  du 
bain-marie  de  50  a  75  degres  centigrades,  a  preserver  les  vins  de  qualite  soumis  a 
ces  essais  de  toute  alteration  ulterieure.  » 

Et  il  ajoute  : 

«  Cette  citation  si  precise  repond,  —  l'Academie  voudra  bien  me  l'accorder,  je 
l'esperc,  —  a  toutes  les  attaques  qui  ont  ete  dirigees  contre  moi.  » 

«  Je  ne  crois  pas  que  l'Academie  puisse  lui  faire  cette  concession.  Sa  cila- 
tion,  precise  dans  ce  qu'elle  contient,  n'est  pas  suffisante.  II  aurait  fallu, 
pour  eela,  y  joindre  la  phrase  suivante  : 

«  II  n'en  etait  pas  de  meme  pour  ceux  qui,  d'une  sante  douteuse,  ne  presen- 
taient  point  cette  composition  normale  sans  laquelle  les  vins  ne  se  conservent 
pas.  Dans  ce  cas,  ils  ne  resistent  pas  a  cette  epreuve,  etc.  » 

«  Eh  bien,  la  decouverte  de  M.  Pasteur,  c'est  que,  contrairement  a  cette 
assertion  de  M.  de  Vergnette,  tous  les  vins  peuvent  subir  Taction  de  la  cha- 
leur  sans  s'alterer,  et  qu'une  minute  de  chauffage  assure  la  conservation 
d'un  vin  quelconque ;  que  le  vin  le  plus  faible,  le  plus  dispose  a  tourner  a 
l'aigre,  a  la  graisse,  a  l'etat  visqueux,  a  l'amer,  e.st  garanti  des  alterations 
qu'il  aurait  pu  eprouver.  Grace  a  elle,  l'ouvrier,  le  paysan,  si  peu  soigneux 
pour  leur  vin,  pourront  le  laisser  presque  impunement  en  vidange,  en  lui 
conservant  lesqualites  d'un  liquide  sain  et  agreable. 
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«  M.  Pasteur  n'a  done  pas  settlement  le  merite  si  restreint  que  lui  accortle 
M.  Thenard;  il  est  reellement  Pinventeur,  le  propagatour  eonvaincu  de  la 
methode  de  conservation  des  vins  par  la  chaleur  ;  et  si  notre  pays,  grace  a 
ces  pratiques,  voit  la  richesse  publique  s'augmenter  par  P  exportation  de  nos 
vins  ordinaires,  les  plus  alterables,  d'un  bas  prix  et  susceptibles  d'etre  con- 
sommes par  la  partie  la  plus  nombreuse  des  peuples  qui  ne  cultivent  pas  la 
vigne,  e'est  a  lui  qu'en  toute  justice  on  doit  en  rapporter  Fhonneur. 

«  Je  prie,  en  terminant,  l'Academie  d'excuser  Petendue  de  cette  commu- 
nication ' ;  j'espere  qu'elle  vo'udra  bien  se  rappeler  que  je  ne  suis  pas  entre 
snontanement  dans  cette  discussion  de  priorite  introduite  des  les  premiers 
jours  dans  le  debat  important  qui  s'agite  devant  nous.  Cette  discussion  pou- 
vait  paraitre,  an  premier  aspect,  une  chose  incidente,  et  n'ayant  pour  la 
science  qu'un  interet  restreint.  Elle  se  rattache  cependant,  de  la  maniere  la 
plus  intime,  au  fond  meme  du  debat,  puisque  ces  alterations  des  vins  font 
partie  des  fermentations  proprement  dites  de  M.  Pasteur,  qui  sont  en  cause 
en  ce  moment.  Amene  sur  ce  terrain  malgre  moi,  j'ai  cru  devoir  traiter  ia 
question  d'une  maniere  complete,  en  m'efforcant  de  la  rendre  assez  claire 
pour  que  ce  debat  ne  put  plus  reparaitre  dans  nos  Comptesrendus,  on  il  a,  a 
diverses  epoques,  occupe  deja  trop  de  place. 

«  Dans  la  communication  que  je  viens  de  faire,  j'ai  eu  surtout  pour  but 
d'exposer  les  faits.  C'est,  bien  entendu,  sur  eux  que  j'ai  fonde  mes  convic- 
tions ;  mais  je  n'ai  pas  Pesperance  de  la  voir  partagee  par  ceux  qui,  depuis 
longtemps  deja,  ont  eu  et  soutenu  une  opinion  contraire.  S'ils  jugent  conve- 
nable  de  continuer  ce  debat  special,  je  ne  les  y  suivrai  pas ;  il  est  clos  en  ce 
qui  me  concerne,  et  je  ne  demanderai  de  nouveau  la  parole  sur  ce  sujet  que 
dans  le  cas  ou  Ton  contesterait  les  documents  que  je  reproduis  et  les  fails 
sur  lesquels  je  m'appuie.  » 

A  cette  argumentation  complete  et  severe,  MM.  Thenard  et  de 
Vergnette  ne  repondirent  encore  que  par  des  affirmations, 
sans  recourir  aux  textes  originaux,  et  par  des  dissertations  sur 
la  pratique  de  la  congelation  des  vins,  qui  etait  hors  de  cause. 

«  Les  experiences  d'Appert  sont  authentiques,  avait  dit  M.  The- 
nard ;  il  prit  des  vins  en  bouteille,  en  chauffa  une  partie  et  laissa 
V autre  a  Vetat  naturel..,..  Au  retour  les  vins  non  chauffes  (qui 
etaient  restes  en  France  et  non  expedies  avec  les  houteilles 


1  Ce  developpement.,  qui  avait  ete  iTnbord  rpdige  sous  forme  de  note,  n'a  pas  dte 
hi  a  l'Academie. 
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chauff6es,  commo  le  dit  par  erreur  M.  Thenanl),  etaient  plus 

ou  moins  alte're's ;  les  mitres,  au  contraire,  ri etaient  en  rien  modi- 
fies. »  C'estune  erreur.  Les  vins  chauffes  avaient  ete  ameliores, 
dit  Appert,  et  les  vins  non  chauffes  n'avaient  eprouve  aucurie 
alteration ;  ils  avaient  conserve  leur  verdeur  primitive,  sans 
contractor  aucune  maladie.  Par  son  experience,  Appert  n'avait 
done  rien  prouve,  quant  a  l'efficacite  du  chauffage  contre  lc 
developpement  des  maladies  des  vins.  C'est,  du  reste,  ce  que 
M.  de  Vergnette  lui-meme  a  reconnu  :  «  M.  Pasteur,  dit-il,  a 
fait  remarquer  avec  justesse  que  l'indication  d' Appert  etait  in- 
suffisante,  puisqu'il  ne  dit  nulle  part  si  les  vins  de  meme  qua- 
lite  non  chauffes  par  lui  avaient  ou  non  ete  malades.  »  (De 
Vergnette,  le  Vin,  p.  255,  2e  edit.) 

Poursuivons  l'examen  de  la  note  de  M.  Thenard,  en  la  met- 
tant  en  regard  de  la  critique  de  M.  Balard.  «  //  y  a  quinze  ou 
seize  cms,  ditM.  Thenard,  M.  deVergnette-Lamotte,  reprenant 
les  experiences  d' Appert,  metis  operant  sur  des  vins  tres-fins,  re- 
connut  que,  si  les  vins  de  Bourgogne  chauffes  a  75°  ne  s'alteraient 
pas  ulterieurement,  V action  meme  du  chauffage  les  rend  si  sees  et 
si  durs,  quen  tournant  au  gout  de  certains  vins  du  Midi,  ils  per- 
dent  leurs  plus  precieuses  qualites  de  finesse  et  de  bouquet ;  en 
sorte  que,  malgre  cette  plus  grande  stabilite,  il  borna  T application 
de  sa  methode  aux  vins  communs  clevant  etre  places  dans  des  con- 
ditions tres-defavorables,  et  a  V occasion  a  quelques  vins  blancs 
fins.  » 

11  n'y  a  rien  de  cela  du  tout  dans  le  travail  de  M.  de  Ver- 
gnette de  1850,  le  seul  qu'il  ait  publie  avant  mes  recherches, 
etou  il  ait  parle  de  vins  chauffes.  Nlille  part,  il  n'y  est  dit  qu'il 
faille  borner  l'application  de  la  methode  d'Appert  aux  vins 
communs.  M.  de  Vergnette  distingue,  dans  ce  travail,  les  vins 
en  deux  classes  :  1°  ceux  qui  ont  une  sante  robuste  et  qui  se 
conservent  naturellement  sans  conditionnement  prealable  quel- 
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conque;  2°  ceux  qui  soul  d'une  sante  douteuse,  qui  no  pre- 
sentent  pas  la  composition  normale  sans  laquelle  lesvins  no  so 
conservcntpas.  La  chaleur,  dit  M.  do  Vergnette,  n'altere  pas  les 
premiers,  et  tous  les  autres,  au  contraire,  ne  insistent  pas  a 
son  epreuve.  Les  premiers  sont  hors  de  cause,  puisqu'ils  se 
conservent  naturellement :  les  seconds  s'alterent  selon  lui,  el 
bien  plus,  seance  tenante,  par  le  chauffage  d'un  echantillon ; 

IL  N'Y  AVA1T  DONC  POUR  M.  DE  VeRGNETTE  AUCIINE  SORTE  DE  VIN  A  LA- 
QUELLE  ON    DUT    APPLIQUER   LE    CHAUFFAGE  EN  VUE  DE   LA   CONSERVATION. 

Aussi  le  memoire  dont  je  parle  se  termine  par  ces  mots  :  En 

RESUME,  POUR  NOUS  IL  NEST  Qu'uNE  MANIERE  RATIONNELLE  d'aMELIORER 
LES  VINS  QUI  DOIVENT  FA1RE  DE  LONGS  VOYAGES,   c'EST  DE  LES  CONCENTRER 

par  la  congelation.  Quant  a  l'experience  que  M.  de  Vergnette 
rapporte  sur  le  vin  blanc,  c'est,  mot  pour  mot,  l'experience 
d'Appert,  avec  cette  circonstance  toutefois,  que  M.  de  Ver- 
gnette, qui  aujourd'hui  exalte  Appert  afin  de  diminuer  le  me- 
rite  de  mes  travaux,  n'a  pas  cite  Appert  en  1850,  sinon  pour 
le  depouiller  puisqu'il  se  borne  a  dire  :  Fal  aussi  applique  au 
vin  ce  qu' Appert  avail  fait  pour  les  mouts. 

Au  reste  le  savant  defenseur  de  M.  de  Vergnette  ne  s'est  pas 
assez  preoccupe  de  se  mettre  d'accord  avec  son  client,  car, 
dansune  note  presentee  al'Academie,  le  12  mars  186G,  M.  de 
Vergnette  s'exprime  ainsi  : 

«  Voyons  maintenant  d'abord  ce  que  deviennent  les  vins  qui 
ont  ete  soumis  au  procede  Appert. . .  La  plupart  des  vins  de 
table,  ceux  de  la  deuxieme  categorie,  ne  resistent  pas,  au  point 
de  vue  cenologique,  a  ce  traitement;  ils  deviennent  sees,  vieil- 
1  ardent,  et  ne  tardent  pas  a  se  decolorer. 

«  Mais  les  vins,  qui,  sans  exception,  perdent  leur  valour,  si 
faible  qu'elle  soit,  lorsqu'on  les  traite  par  le  procede  Appert, 
sont  les  vins  communs  dela  troisieme  categorie,  tant  ils  se  de- 
colorenl,  deviennent  sees  etacides.  » 


Wi  ETUDES  SIT  I;   LE   VIN. 

El  M.  Thenard  dil  de  M.  de  Vergnette  :  «  II  borna  I' appli- 
cation de  la  me'thode  d'Appert  aux  vins  commnns  devant  etre 
place's  dans  des  conditions  tres-defavorables.  »  C'est  exaclemenl 
le  contraire  que  proclame  M.  de  Vergnette  : 

M.  Thenard  dit  ensuite  :  «  La  question  en  etait  la,  quand 
M.  Pasteur,  il  y  a  quatre  ans  environ,  prit  un  brevet  pour  la  con- 
servation des  vins  par  le  chauffage  prealable  enlre  65  et  75°; 
mais  moins  de  deux  ans  apres  (lisez  :  troissemaines),  et  sans  con- 
naitre  le  brevet  Pasteur  qui  ri etait  pas  encore  denonce,  M.  de  Ver- 
gnette presenta  a  VAcademie  des  sciences  un  memoire  oil  ilannon- 
cait  qu 'apres  un  chauffage  prealable  variant  entre  42  et  52°,  qui 
n'alterait  pas  nos  vins  les  plus  fins,  ceux-ci  se  conservaient  anssi 
Men  que  si  on  les  exit  chauffes  a  75°.  » 

Tout  cela  est  encore  errone  et  incomplet.  D'une  part,  le  tra- 
vail auquei  M.  Thenard  fait  allusion  est  posterieur  de  trois  se- 
maines  a  la  prise  de  date  de  mes  resultats,  le  11  avril  1805,  ef 
par  consequent  il  ne  peut  primer  le  mien;  d'autre  part,  voici 
lextuellement  la  fin  de  cette  communication  de  M.  de  Vergnette 
du  ler  mai  1865  : 

a  A  defaut  d'une  etuve...  on  mettra  les  vins  en  bouteilles  au 
mois  de  juillet,  en  ne  choisissant  jamais  que  des  vins  ages  de 
deux  ans  au  moins,  les  futs  qui  les  contenaient  etant  jusqu'a 
ce  moment  restes  dans  les  caves.  Les  bouteilles  ne  seront  point 
bouchees  a  Taiguille,  mais  cependanta  la  mecanique.  Apres  le 
lirage,  les  bouteilles  seront  transportees  et  empilees  au  gre- 
nier.  Elles  y  resteront  deux  mois  et  les  vins  seront  ensuite  des- 
cendus  en  cave  pour  y  etre  conserves  comme  de  coutume  jus- 
qu'a ce  qu'on  les  livre  a  la  consommation.  » 

C'est  a  defaut  d'une  etuve  a  50°  que  M.  de  Vergnette  conseille 
I'emploi  du  grenier,  ce  qui  est  une  autre  grave  meprise,  car  la 
temperature  d'un  grenier  en  ete,  surtout  en  Bourgogne,  n'atteint 
jamais  50°  dans  un  tas  de  bouteilles  empilees,  pas  meme  40°. 
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Pourquoi  done  M.  Thenard  omet-il  do  dire  quo  M.  do  Ver- 
snette  chauffe  los  vins  pendant  deux  mois  dans  nn  erenier  ou 
dans  nno  etuve  a  50°?  Moi,  jeles  porte,  no  fut-ce  qu'uno  minute, 
;i  00°.  Les  deux  procedes  ne  sont-ils  pas,  de  fait,  entierement 
distincts,  outre  que  le  mien  a  precede  l'autre?  Mais  il  y  a  plus  ; 
mon  procede  est  d'une  application  facile  et  sure ;  non-sou  le- 
nient il  conserve  les  vins  les  plus  fins  comme  les  plus  com- 
muns,  il  permet  en  outre  leur  vieillissement  et  leur  ameliora- 
tion dans  les  meilleures  conditions.  Je  declare  au  contraire  que 
tous  les  vins,  sans  exception,  souffriraient  considerablement 
par  une  exposition  de  deux  mois  dans  une  etuve  de  42  a  52°. 
Ce  procede  n'a  jamais  ete  applique  par  M.  de  Yergnette  ni  par 
personne  d'une  maniere  suivie  aux  vins  fins  de  la  Bourgogne. 
11  leur  enleverait  completement  lours  qualites  les  plus  pre- 
cieuses  et  les  rendrait  malades  pour  la  plupart. 

Voici  une  derniere  citation  empruntee  a  la  note  de  M.  The- 
nard :  «  Depute,  qiCa  fait  M.  Pasteur?  II  a  successivement  abaisse 
les  Unities  de  temperature ;  si  bleu  quelle  75  a  65°,  il  est  arrive  a 
55  degres,  cest-a-dire  qiiil  a  de  plus  en  plus  confirme  les  observa- 
tions de  M.  de  Vergnette-Lamotte,  et  que  pour  peu  qu'il  tombe  en- 
core de  5  degres,  il  les  con  firmer  a  tout  a  fait.  » 

Tout  cela  encore  est  errone  ;  l'exposition  rapide  a  la  tempe- 
rature minima  de  60°,  que  j'ai  indiquee  le  premier,  convient  a 
tous  les  vins  fins  ou  communs,  exceptoaux  vins  tres-liquoreux 
qui  ont  pen  fermente.  C'est  par  pure  curiosite  sciontifique  que 
j'ai  dii  essayer  des  temperatures  inferieures,  notamment  celle 
de  55  a  60°,  et  j'ai  reconnu,  en  effet,  que  la'  temperature  do  55° 
etait  suffisante  et  encore  c'est  a  la  condition  de  tenir  les  bou- 
leilles  rouchees.  Cette  temperature  ne  tue  pas  completement 
les  germes  du  mycoderma  aceti,  mais,  je  le  repete,  la  tempera- 
lure  de  50°  pendant  deux  mois  qui  forme  le  procede  de  M.  de 
Vergnette,  dont  il  a  toute  la  priorite,  donnerait  les  plus  uinu- 
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vais  resultats.  En  resume,  de  toutes  les  assertions  de  La  note 
de  M.  Thenard,  reproduces  plus  on  nioins  par  M.  de  Vcrgnette, 
aucune  ne  reste  debout. 


DEMONSTRATION   EXPERIMENTALE    DES   RONS   EFFETS 
DU   CHAFFFAGE 


J'ai  hate  d'arriver  a  la  demonstration  experimentale  des  ef- 
fets  de  la  chaleur  sur  le  vin  que  j'ai  indiques  precedemment. 

Le  15  mars  1865,  je  recois  de  M.  de  Vergnette-Lamotte, 
25  bouteilles  comprenant  des  echantillons  des  vins  suivants  : 

N°  12.  —  Vin  de  pinot  (Beaunc  1858),  non  transvase  avant 
I'envoi. 

N°  18.  —  Vin  depinot  (Poniard  1858),  non  transvase  avant 
I'envoi. 

Nu  10.  —  Vin  de  pinot  (Pomard  1862),  transvase  avant 
I'envoi. 

N°  21.  —  Vin  de  pinot  (Poniard  1865),  transvase  avant 
I'envoi. 

Apres  avoir  laisse  en  repos  les  bouteilles  pendant  48  heures, 
je  decante  le  vin^aver  un  grand  soin,  a  l'aide  d'un  siphon  qui 
debite  peu,  et  en  laissant  dans  chacune  des  bouteilles  seule- 
ment  1  ou  2  centimetres  cubes  de  liquide.  J'agite  alors  la  bou- 
teille  de  lacon  a  delayer,  dans  le  peu  de  liquide  qui  y  est  reste, 
le  faible  depot  que  Ton  trouve  presque  toujours  au  fond  d'une 
bouteille  de  vin  bien  reposee.  L'examen  microscopique  me 
montre  dans  tons  les  depots  les  filaments  dont  il  aete  question 
dans  la  premiere  partie  de  cet  ouvrage,  pins  ou  moins  nom- 
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breux  suivant  la  nature  du  vin,  mais  presents  partout.  Cette  ob- 
servation prouve  que  les  vins  dont  il  s'agit  renferment  dans 
leur  interieur  des  germes  de  maladie.  Je  chauffe' 'alors  sans  l;i 
debouch er  une  bouteille  de  chaque  sortede  vin,  vers  60°,  puis, 
apresle  refroidissement,  je  place  ces  bouteilles  a  cole  d'auti'es 
bouteilles  nonchauffees  du  menie  vin,  et  je  les  abandonne  dans 
une  cave  dont  la  temperature  varie  en  etc  de  15  a  17°.  L'examen 
des  bouteilles  etait  fait  tous  les  15  jours,  sans  les  deboucher, 
en  elevant  la  bouteille  et  regardant  dans  la  gouttiere  du  fond 
placeeentre  l'oeil  et  la  lumiere,  afin  de  constater  s'il  se  formait 
un  depot.  En  inoins  de  six  semaines,  particulierement  pour  le 
n°  21,  il  etait  visible  qu'un  depot  flottant  commencait  a  se  for- 
mer, et  il  a  augments  progressivement.  Mais  ce  depot,  aujour* 
d'hui  si  abondant  dans  toutes  les  bouteilles  qui  n'ont  pas  etc 
chauffees,  est  absolument  absent  dans  toutes  celles  qui  out 
etc  portees  a  une  temperature  de  65°  environ.  A  1'heure  on 
j'ecris  ces  lignes,  les  bouteilles  qui  n'ont  pas  ete  chauf- 
fees ,  et  pour  les  quatre  sortes  de  vins ,  offrent  un  depot  si 
considerable,  qu'il  s'eleve  a  plus  de  0m,02  et  0m,05  en  hauteur 
dans  la  gouttiere  des  bouteilles,  et  si  Ton  agite  le  vin  il  esl 
trouble  dans  toute  sa  masse.  Enfin  le  vin  est  tres-sensible- 
ment  inalade,  amer,  bien  moins  agreable  a  boire  que  le  ineme 
vin  qui  a  ete  chauffe,  et  qui  n'a  pas  eprouve  du  tout  de  depre- 
ciation. 

Si  Ton  examine  les  depots  au  microscope,  on  recommit 
qu'ils  sont  organises,  avec  melange,  dans  certains  cas,  d'un 
pen  de  matiere  colorante  on  colorable  oxyclee  et  de  venue  in- 
soluble par  le  fait  meme  de  cette  oxydation.  La  figure  li)  re- 
presente  le  depot  du  vin  n°  21 ,  et  la  figure  56  le  depot  du  vin 
n°  12. 

Voici  d'autres  preuves  qui  s'appliquent  particulieremenl  au 
developpeinenl  des  mycoderma  vini  et  aceti. 
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Le  1"  mars  1865,  je  f'ais  chauffer  vingt  bouteilles  bien  bou- 
chees  d'un  via  nouveau  du  Jura,  a  une  temperature  do  70°,  et 
apres  reiroidissement  je  les  laisse  debouta  cote  cle  vingt  autres 
bouteilles  du  memo  vin  non  chauffe  prealablement.  Quinze 
jours  apres,  il  y  a  dans  les  goulots  de  toutes  les  bouteilles  non 
cliauffees,  a  la  surface  du  vin,  cles  tleurs  de  mycoderma  vim. 
Aujourd'hui  encore,  les  bouteilles  qui  avaient  ete  cliauffees  et 
qui  sont  restees  debout  depuis  le  niois  de  mars,  n'ont  pas  la 
moindre  trace  de  Hours.  Mais,  bien  plus,  on  peut  mettre  en 
vidange  les  bouteilles  de  vin  chauffe  et  les  abandonner  a  elles- 
memes,  rebouchees  avec  le  meme  bouclion,  a  moitie  pleines,  sans 
que  le  plus  souvent  elles  se  couvrent  de  fleurs.  Je  n'ai  jamais 
vu  de  vin  de  table,  grand  vin  on  vin  commun,  qui,  dans 
de  telles  conditions,  ne  se  couvrit  de  fleurs  et  ne  s'alterat. 

II  n'y  a  de  difference  entre  les  divers  vins  que  dans  l'epoque 
plus  on  moins  tardive  de  l'apparition  des  Hours,  et  dans  l'espece 
des  tleurs  qui  prennent  naissance,  parce  que  la  facilite  plus  on 
moins  grande  du  developpement  des  mycodermes  et  leur  na- 
ture dependent  beaucoup  de  la  composition  du  vin.  J 'en  ai 
donne  des  exemples  et  j'en  ajouterai  d'autres  tout  a  l'heure. 
On  peut  egalement  consulter  a  cet  egard  les  faits  que  j'ai 
consignes  dans  le  memoire  que  j'ai  insere  dans  les  Annates 
scientifiques  de  FEcole  normale,  relatifs  a  la  fermentation  ace- 
tique. 

J'ai  fait  suivre  ces  etudes  d'autres  etudes  analogues,  dans 
lesquelles  j'ai  reconnu  qu'alors  meine  qu'une  maladie  est  en 
pleine  activite  dans  un  vin,  l'application  de  la  chaleur  1'arrete 
au  point  on  elle  est  arrivee. 

Enfin,  je  m'appliquai  a  rechercher,  sur  un  grand  nombre  de 
sortes  de  vins,  si  la  chaleur  ne  faisait  pas  subir  au  vin,  comme 
on  le  croyait  generaleuient,  des  modifications  particulieres  ;  en 
«l'a litres  tonnes,  si  la  couleur  du  vin,  sa  linipidile,  sa  saveur^ 
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son  bouquet,  lie  recevraient  pas,  du  Tail  du  chauffage  prea- 
ial)le,  une  atteinte  qui  restreindrait  singulierement  l'utilite  de 
la  pratique  que  j'entrevoyais. 

Apresbien  des  epreuves  favorablesala  pratique  du  chauffage, 
el  dans  iesquelles  j'avais  provoque  lejugement  depersonnes  du 
inonde,  j'ai  pense  que  je  devais  avoir  recours  a  des  courtiers 
el  a  des  negociants,  tres-exerces  a  saisir  dans  les  vins  les 
moindres  nuances  de  qualites. 

M.  Heinmet,  syndic  de  la  Coinpagnie  des  courtiers  de  Pa- 
ris, etM.  Teissonniere,  membredu  Conseil  municipal  de  Paris, 
qui  dirige  un  commerce  de  vins  considerable,  out  mis  a  me 
servir  dans  cette  circonslance  une  obligeance  dont  je  ni'eni- 
presse  de  les  remercier  publiquement. 

Le  26  octobre  1865,  ils  out  bien  voulu,  a  ma  demande,  de- 
guster  les  cinq  sortes  de  vins  suivants  : 

I.  Vin  d'Arbois,  bon  ordinaire  de  1865  :  bouteilles  cliauliees 
a  75°,  le  5  avril  ]  865  ;  bouteilles  du  memo  vin  non  cliaui- 
fees. 

II.  Vin  tie  coupage  achete  a  l'entrepot  de  Paris  :  bouleille- 
chaufiees,  le  11  juin  1865,  a  65° ;  bouteilles  du  nieine  vin  non 
chauffees. 

III.  Vin  duCher,  vieux,  acliete  a  Tentrepot  de  Paris:  bou- 
teilles chauffees,  le  11  juin  1865,  a  65° ;  bouteilles  dumeme 
vin  non  chauffees. 

IV.  Vin  de  Poniard  de  1865,  livre  parM.  Marey-Monge  :  bou- 
teilles chauffees  a  60",  lin  juillel;  bouteilles  du  nieine  vin  non 
ehauffees. 

V.  Vin    de    Gevrey-Chauiberlin    de    185D,   achete    chez   le 
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proprietaire  au  prix  de  5  francs  la  bouteille :  bouteilles 
chauffees,  ie  16  mai,  a  65° ;  bouteilles  du  meme  vin  non 
chauffees. 

Voici  l'appreciation  ecrite  ol  textuelle  de  ces  messieurs  : 

Vin  d'Arbois.  —  Le  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe. 
Pas  de  difference  sensible  dans  la  couleur.  Elle  est  plus  vive 
dans  le  vin  chauffe.  Pas  de  depot  sensible  ni  dans  1'un  ni  dans 
l'autre. 

Vin  de  coupage.  —  Le  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe. 
Meme  nuance  de  couleur,  mais  plus  vive  dans  le  chauffe.  Deja 
depot  faible,  mais  sensible  dans  le  vin  non  chauffe.  Pas  du  tout 
de  depot  dans  le  vin  chauffe.  La  bouteille,  retournee  et  agitee, 
off re  le  vin  aussi  liinpide  qu'auparavant. 

Vin  du  Cher.  —  Le  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe. 
Meme  nuance  de  couleur  dans  tous  deux,  mais  elle  est  plus 
vive  et  plus  agreable  dans  le  chauffe.  Pas  du  tout  de  depot 
dans  le  chauffe.  II  commence  dans  le  non  chauffe,  assez  pour 
troubler  legerement  le  vin  lorsqu'on  retourne  et  qu'on  agite  la 
bouteille. 

Vin  de  Pomard.  —  Le  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe. 
La  couleur  est  la  meme,  mais  toujoursplus  vive  dans  le  chauffe. 
La  limpidite  du  vin  chauffe  est  parfaite ;  pas  encore  de  depot  du 
tout.  Le  non  chauffe  offre  un  depot  considerable  et  flottant, 
qui,  examine  au  microscope,  montre  des  fils  tres-longs, 
d'autres  tres-petits,et  enfin  des  granulations  spheriques.  11a  un 
gout  d'amertuine  qui  ne  se  retrouve  que  tres-faiblement  dans 
le  vin  chauffe. 
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Vin  de  Chambertin.  —  Limpidite  Ires-grande  et  meme  cou- 
lcur  dans  les  deux  cas.  Autant  de  finesse  et  de  bon  gout  dans 
le  chauffe  que  dans  le  non  chauffe,  avec  lege  re  maigreur  de 
plus  dans  le  chauffe. 

Ces  memes  vins  seront  degustes  dans  les  annees  suivantcs, 
autant  que  cela  sera  possible  par  les  memes  personnes,  et  je 
m'empresserai  d'en  faire  connaitre  le  resultat. 

MM.  Hemmet  etTeissonniere,  frappes  de  limportance  desre- 
sultats  qu'ils  venaient  de  constater,  voulurent  bien  me  don- 
ner  le  conseil  de  les  faire  juger  de  facon  qu'ils  pussent  etre 
portes  ulterieurement  a  la  connaissance  du  public  sous  le  cou- 
vert  d'une  plus  grande  autorite  de  la  part  des  juges.  Je  m'em- 
pressai  de  suivre  ce  conseil,  aussi  modeste  de  la  part  des 
personnes  qui  me  le  dormaient,  qu'il  etait  obligeant  pour 
moi. 

En  consequence,  j'adressai,  le  28  octobre  1865,  la  lettre  sui- 
vante  a  M.  Lanquelin ,  president  de  la  Commission  representa- 
tive du  commerce  des  vins  en  gros  de  Paris  : 

«  Monsieur  le  President, 

«  Depuis  plus  de  deux  ans  je  m'occupe  de  l'etude  des  mala- 
dies des  vins,  de  leurs  causes  et  des  moyens  de  les  prevenir. 
Mes  recherches  m'ont  conduit  a  un  procede  simple  et  pratique 
de  conservation  que  je  serais  heureux  de  faire  juger  par  les 
personnes  les  plus  competcntes  en  cette  matiere.  L'avis  le  plus 
autorise  que  je  puisse  solliciter  est  sans  contredit  celui  de  la 
Commission  preposee  aux  interets  du  commerce  des  vins  dans 
Paris,  que  vous  avez  l'lionneur  de  prcsider. 

«  Ce  procede,  que  je  desirerais  faire  apprecier  d'abord  el 
exclusiveuient  pour  les  vins  en  bouteilles ,  consiste  a  elever  la 
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temperature  du  vin  a  1'abri  de  l'air  jusqu'a  un  degre  qui  peut 
varier  avec  les  diverses  natures  de  vins  ,  mais  qui  est  compris 
entre  les  iimites  de  50  a  65°  environ. 

«  Si  vous  approuvez  ma  demande,  monsieur  le  President,  je 
vous  serai  oblige  de  provoquer  inimediatement  les  travaux  de 
la  Commission.  » 

Le  lendemain,  je  rectus  une  reponse  tres-obligeante,  qui 
m'infbrmait  de  la  nomination  prochaine  d'une  Sous-Commis- 
sion ayant  pour  mandat  de  se  mettre  en  communication  avec 
moi ,  et  de  faire  un  premier  rapport  qui  serait  soumis  a  la 
Commission  representative. 

Les  jeudis  16  et  25  novembre,  la  Sous-Commission  proceda 
a  la  degustation  de  vingt  et  une  sortes  de  vins  de  diverses  ori- 
gines ,  conserves  dans  une  cave  tres-saine ,  dont  la  temperature 
varie  pendant  l'ete  de  15°  a  17°  environ.  Les  bouteilles  chauf- 
lees  et  non  chauffees  avaient  toujours  ete  dans  les  memes  con- 
ditions et  placees  les  unes  a  cote  des  autres  soigneusement 
etiquetees. 

Voici  le  rapport  de  la  Sous-Commission,  composee  de  : 

MM.  Teissonniere  ,  membre  du  Conseil  municipal  de  Paris , 
vice-president  de  la  Commission  representative ; 
BiuziER  jeune,  negociant  en  vins  ; 
L.  Ceeehier,  negociant  en  vins ; 
Cherrier  ,  negociant  en  vins  ; 
Delaleu,  negociant  en  vins. 
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RAPPORT  DE  LA  SOUS-COMMISSION 

CHARGEE    DE    CONSTATER 

LES  UESULTATS  DES  EXPERIENCES  DE  M.  PASTEUR 

SUR  LA  CONSERVATION   DES  VINS 


Par  suite  de  votre  decision,  la  Sous-Commission  que  vous 
avez  nominee  sur  le  desir  exprime  par  M.  Pasteur,  membre  de 
lTnstitut,  dans  sa  lettre  du  28  octobre  1865,  s'est  rendue,  les 
16  et  23  novembre  a  l'Ecole  normale,  a  L'effet  de  constater  par 
la  degustation  les  resultats  obtenus  par  ce  savant,  qui  s'oecupe 
d'une  maniere  toute  speciale  des  maladies  des  vins  et  de  leurs 
causes. 

APPRECIATION,  PAR  LA  DEGUSTATION, 
DES   ECHANT1LLONS  SOUMIS   A  LA  SOUS-COMMISSION 


I.  —  Yin  rouge  en  vidange  (1/2  de  la  bouteille)  depuis  cinq  mois. 
(Coupage  de  vin  au  litre  vendu  dans  Paris.) 

Le  vin  non  chauffe  est  couvert  de  fleurs,  trouble,  d'un  goui 
defectueux. 

Le  vin  chauffe  est  limpide,  d'une  couleur  brique,  a  un  gout 
de  rancio  tres-avance ,  mais  n'est  pas  aigre.  11  y  a  a  sa  surface 
une  pellicule  legere  formee  par  la  matiere  colorante ,  mais  pas 
de  fleurs,  etsur  les  parois  un  abondant  depot  adherent. 

II.  —  Vin  de  la  vente  au  litre  dans  Paris. 
(Bouteilles  debout  depuis  le  mois  de  mars.) 

Le  vin  chauffe  ne  depose  pas,  est  parfaitement  conserve.  Le 
chauffage  a  developpe  un  tres-ieger  gout  de  rancio. 
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Le  vin  non  chauffe  est  convert  dc  fleurs.  II  a  depose  sans 
que  cependant  son  gout  ait  subi  d'alteration  sensible. 

111.  —  Vin  de  lie. 
(Bouteilles  dcbout  depuis  le  11  juin.) 

Le  vin  non  chauffe  est  superieur  en  gout.  Sa  couleur  est  plus 
vive.  Le  depot  plus  apparent  au  fond  de  la  bouteille. 

Le  vin  chauffe  a  un  gout  de  chauffe  tres-leger,  une  teinte 
plus  vieille.  C'est  un  vin  plus  avance.  Le  depot  au  fond  de  la 
bouteille  est  insignifiant. 

IV.  —Vin  de  Chinon,  1864. 
(Bouteilles  debout  depuis  le  11  juin.) 

Le  vin  chauffe  est  parfaitement  conserve.  Sa  limpidite  est 
parfaite.  Le  gout  n'a  subi  aucune  variation  par  Taction  de  la 
chaleur.  Resultat  excellent. 

Le  vin  non  chauffe  est  presque  decompose.  II  y  a  un  grand 
depot  au  fond  de  la  bouteille.  Le  gout  du  vin  est  fermente  et 
amer. 

V.  —  Vin  du  Cher,  1865. 
(Bouteilles  debout  depuis  le  11  juin.) 

Meme  resultat  que  pour  le  precedent.  Le  vin  chauffe  a  gagne 
en  couleur.  Son  gout  s'est  aminci,  mais  il  est  bon.  Le  vin  est 
reste  limpide.  II  n'y  a  pas  de  depot  au  fond  de  la  bouteille. 

Le  vin  non  chauffe  a  perdu  de  la  couleur.  Son  gout  malade 
est  reste  le  meme  qu'au  moment  de  la  mise  en  bouteille.  II  y  a 
un  fort  depot. 

VI.  —  Vin  gris.  Vin  faqon  Tavel. 
(Bouteilles   debout.) 

II  n'y  a  pas  de  fleurs,  ni  sur  le  vin  chauffe,  ni  sur  le  vin 
non  chauffe. 
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Le  vin  chauffe  est  trouble,  mais  sans  depot  au  fond  de  la 
bouteille.  Son  gout  est  defectueux. 

Le  vin  non  chauffe  est  tres-limpide.  II  a  legerement  depose. 
II  est  de  bon  gout. 

Nota.  Celle  sorte  de  vin  ayant  deja  subi  une  preparation,  et  sa  couleur 
n'etant  pas  entierement  naturelle,  il  n'y  a  peut-etre  pas  lieu  de  s'etonner 
du  resultat.  (Note  de  la  Commission.) 

VII.  —  Vin  de  montagne,  1864. 
(Bouteilles  debout.) 

Le  vin  chauffe  est  superieur.  II  a  plus  de  couleur  et  de  lim- 
pidite,  la  bouteille  non  remuee.  II  est  plus  trouble  lorsque  la 
bouteille  a  ete  agitee.  II  est  bon  de  gout,  a  gagne  en  qualite. 

Le  vin  non  chauffe  est  trouble,  il  s'est  altere  et  a  depose 
beaucoup.  Ce  vin,  agite,  est  un  peu  moins  trouble  que  l'autre. 

VIII.  —  Vin  de  montagne,  1864. 
(Bouteilles  debout.) 

Depot  similaire  dans  le  vin  chauffe  et  non  chauffe. 

Le  vin  chauffe  est  legerement  trouble.  II  a  vieilli  au  gout 
sans  que  sa  couleur  rouge  soit  deterioree ;  il  est  un  peu  plus 
maigre  au  gout. 

Le  vin  non  chauffe  a  des  ileurs,  mais  il  est  bon  de  gout.  II 
est  superieur  a  l'autre  maigre  les  fleurs. 

IX.  —  Vin  d'Arbois,  1865. 
(Chauffe  le  19  mai.  —  Bouteilles  couchees.) 

II  n'y  a  aucun  depot  dans  les  bouteilles.  Les  deux  vins  sont 
egalement  bien  conserves  comme  limpidite.  Le  vin  non  chauffe 
est  superieur.  II  a  conserve  son  gout. 

Le  vin  chauffe  a  seche  et  a  perdu  de  sa  finesse. 
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X.  —  Vm  d'Arbois,  1859. 
(Chauffe  le  27  avril.  —  TCouteilles  couchees.) 

II  n'y  a  aucun  depot  ni  dans  le  vin  chauffe  ni  dans  celui  qui 
ne  l'a  pas  ete.  Le  resultat  est  le  memo  que  le  precedent.  Le  vin 
non  chauffe  est  superieur.  Le  vin  chauffe  est  plus  sec ;  il  a  une 
tendance  legere  a  l'amertume. 

XL  —  Pomard,  1863,  Marey-Monge. 

(Chauffe  fin  juillet.) 

Le  vin  non  chauffe  qui  etait  debout  est  decompose.  II  est 
mauvais. 

II  y  a  un  grand  depot  flottant  au  fond  de  la  bouteille.  La  fleur 
a  forme  cordon  autour  du  goulot ,  et  le  vin  est  louche  et  a  la 
couleur  brique. 

Le  vin  chauffe  qui  etait  debout  comme  le  precedent  est  tres- 
limpide.  II  a  une  jolie  couleur  de  vin  vieux.  Son  gout  est  bon , 
mais  il  a  perdu  de  son  veloute. 

Le  vin  non  chauffe  qui  est  reste  couche  a  beaucoup  depose; 
teint  pas  bon.  II  a  la  couleur  brique  et  est  louche. 

Le  vin  chauffe  qui  est  reste  couche  est  tres-limpide.  II  a  une 
jolie  couleur.  C'est  un  vin  tres-sain.  II  a  le  goutplein,  veloule, 
et  n'a  subi  aucune  alteration. 

XII.  —  Pomard,  1848,  Marey-Monge. 

(Bouteilles  couchees.) 

Le  vin  non  chauffe  est  legerement  trouble  et  amer.  II  a  beau- 
coup  depose.  C'est  un  vin  malade. 

Levin  chauffe  a  legerement  depose.  II  a  le  gout  vieux,  tres- 
vieux,  mais  sans  amertume.  II  est  tres-limpide  et  tres-bon  com- 
parativement  au  precedent. 
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XIII.  —  Pomard,  1858,  Vergnette-Lamotte. 
(Chauffe  le  27  avril.  —  Bouteilles  couchees.) 

Lo  vin  non  chauffe  estassez  bon,  aun  grand  depot,  et  il  est 
plus  legeren  couleur  que  le  vin  chauffe.  Vin  nialadc. 

Le  vin  chauffe  est  excellent,  incomparablomcnt  meilleur  que 
le  precedent,  n'a  pas  du  tout  depose,  et  donne  une  idee  du  vin 
lorsqu'il  est  le  meilleur. 

XIV.  VOLNAY,   d  858,  PREMIERE  CUVEE. 

(Chauffe  le  9  mai.  —  Bouteilles  couchees.) 

A  la  comparaison  du  vin  chauffe  avec  celui  quinel'a  pas  ete, 
les  opinions  sont  d'abord  partagees. 

Le  vin  non  chauffe  est  cependant  trouve  superieur  parce 
qu'on  trouve  au  vin  chauffe  un  gout  de  cuit.  II  n'y  a  aucun  de- 
pot clans  les  bouteilles. 

Nota.  II  est  essentiel  de  noter  que,  pour  toutes  les  degustations  prece- 
dentes,  les  degustateurs  savaient  a  I'avance  qu'ils  avaient  affaire  a  du  vin 
chauffe  ou  a  du  vin  non  chauffe.  Pour  toutes  les  degustations  suivantes, 
ils  l'ont  ignore;  M.  Pasteur  ecrivait  au  fur  el  a  mesure,  e1  avant  la  degus- 
lation,  la  nature  du  vin,  sur  un  papier  qui  a  ete  ensuite  confronte  avec 
les  resultats  des  degustations.  Celles-ci  etaient  egalement  consignees  par 
ecrit  au  fur  et  a  mesure  qu'elles  avaienl  lieu.  (Note  de  la  Coimuission.) 

XV.  —  Vin  de  la  vente  au  litre  dans  Paris  (cachet  jaune). 

(Chaulfe  le  44  mars.  —  Bouteilles  couchees.) 

Le  vin  non  chauffe  est  aigre  et  amer.  II  y  a  au  fond  do  la 
bouteille  un  fort  depot.  II  a  perdu  un  peu  en  couleur. 

Le  vin  chauffe  est  boa,  suns  depot  au  fond  de  la  bouteille  et 
il  a  conserve  sa  couleur. 

XVI.  —  Vin  de  Bourgoiine  (saxs  autre  indication  d'origine). 

(Chauffe  depuisplusicui's  mois.  —  Bouteilles  couchees.) 

Trois  degustateurs  contre  un    trouvenl  au  vin  non  chauffe 
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une  superiority  incontestable  sous  le  rapport  du  developpcment 
du  bouquet.  Le  vin  est  limpide.  II  a  le  gout  du  vin  tres-vieux, 
qu'il  est  en  elfet. 

Lcs  trois  degustateurs  trouvent  le  vin  chauffc  inferieur  en  ce 
sens  que  le  bouquet  se  degage  inoins.  Ce  vin  est  egalement  tres- 
limpide.  II  paraitplus  sec. 

XVII.  —  Vin  de  Nuits,  1861,  premiere  cuvee. 
(Chauffc  le  22  mai.  —  Bouteilles  couchees.) 

Le  vin  chauffe  a  une  nuance  de  plus  que  le  non  chauffe.  II 
est  parfaitement  conserve,  incontestablement  superieur  au  non 
chauffe,  qui  a  une  tendance  assez  prononcee  a  1'amertume.  Fort 
depot  dans  le  vin  non  chauffe,  pas  du  tout  dans  le  vin  chauffe. 

XVIII.  —  Vin  d'Arbois,  1859  (cest  le  vin  n°  X). 
(Chauffe  le  27  avril.  —  Bouteilles  couchees.) 

Les  avis  sur  la  superiority  sont  partages.  Le  vin  chauffe  est 
legerement  moins  nuance  que  le  vin  non  chauffe. 

XIX.  —  Vin  de  montagne. 
(Chauffe  dans  les  premiers  jours  de  juin.  —  Bouteilles  debout.) 

Difference  imperceptible  pour  le  gout  entre  le  vin  chauffe  et 
ie  vin  non  chauffe.  Le  vin  chauffe  a  une  teinte  legerement  plus 
foncee.  Limpidite  parfaite  dans  les  deux  vins.  Pas  de  depot 
sensible  ni  dans  l'un  ni  dans  l'autre. 

XX.  —  Vin  de  Nuits,  1858,  Gamay. 

Le  vin  chauffe  est  superieur.  11  est  beaucoup  meilleur  et  a 
une  teinte  legerement  inoins  prononcee. 

XXI.  —  Vin  de  coupage. 
(Chauffe  en  mai.  —  Bouteilles  couchees.) 

Le  vin  non  chauffe  est  inferieur,  quoique  bien  conserve. 
Trois  degustateurs  contre  un  p  referent  le  vin  chauffe. 


MALA  DIE    l)K    L'AMKRTIJMK 


(  Vin  iik  Ndits,  1"  cuv6e,   1861.) 


Fig.  59 


I'    Lackerbauer,  ad  nat.  del. 


F.  Savy,  editem 


I'.  108-180 


CONSERVATION   DES  VINS.  169 

Tous  les  vins  chauffes  dont  il  est  question  ci-dessus  ont  ete 
portes  a  des  temperatures  qui,  pour  les  diverses  sortes  de  vins'*, 
ont  varie  de  50  a  70  ou  75°. 

Le  compte  rendu  des  degustations  qui  precedent  a  demontre 
a  la  Commission  que  le  procede  de  M.  Pasteur  a  pour  resultat 
de  maintcnir  limpide  le  vin  qui  s'y  trouve  soumis,  et  de  lui 
conserver  generalement  son  gout  et  sa  eouleur.  Toutefois  la 
Commission  a  remarque  que  l'operation  du  chauffage  pro- 
duisait  sur  les  vins  communs  provenant  de  melanges  un  leger 
ainaigrissement  et  un  faible  gout  de  cuit  \  qui  se  reproduit 
dans  quelques  vins  de  montagne. 

En  resulte-t-il  que  Ton  puisse  dire  a  la  degustation,  sans 
que  Ton  fasse  immediatement  la  comparaison  du  vin  chauffe 
avec  celui  qui  ne  l'a  pas  ete,  que  le  premier  a  ete  chauffe? 
Nous  ne  le  croyons  pas,  parce  qu'il  n'y  a  qu'une  nuance  de 
gout  imperceptible. 

En  resume,  et  tout  en  reservant  leur  opinion  sur  l'influence 
que  le  temps  pourra  avoir  sur  les  qualites  relatives  des  vins 
qu'ils  ont  compares,  les  membres  de  la  Commission  ont  con- 
state que  cette  operation  previent  surlout  les  maladies  qui  sont 
les  causes  de  Alteration  des  vins,  et  qu'elle  peut  meine  les 
guerir.  En  ce  qui  concerne  les  differences  de  gout  qui  ont  ete 
remarquees  dans  les  comparaisons  des  vins  chauffes  avec  les 
memes  vins  qui  ne  l'avaient  pas  ete,  et  qui  etaient  restes  sains, 
il  faut  convenir  qu'elles  sont  si  faibles  qu'elles  echapperaient 
aux  neuf  dixiemes  des  consommateurs,  que  le  temps  pourrait 
peut-etre  les  faire   disparaitre ,   qu'assucement   l'imagination 

I  La  Commission  croit  utile  de  faire  remarquer  que  le  mot  cuit,  dont  elle  s'est 
set  vi  pour  exprimer  le  gout  particulicr  qu'elle  a  signale  sur  quelques  vins  chaut- 
fes  ne  rend  peut-etre  pas  d'une  fagon  bien  precise  l'idee  qu'elle  a  voulu  exprimer. 

II  aurait  peut-etre  mieux  valu  dire  le  goM  de  chauffe,  mais  en  excluant  toute- 
fois l'idee  du  gout  de  fumee  ou  de  brule,  qu'entraine  avec  lui  le  mot  de  chauffe. 
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n'est  pas  sans  avoir  une  tres-grande  influence  sur  la  degustation, 
puisqu'ils  s'y  sont  trompes  eux-memes. 

La  Commission  pense  que,  pour  apprecicr  d'une  maniere 
definitive  le  systeme  employe  par  M.  Pasteur,  il  y  aura  lieu, 
ainsi  qu'il  en  a  exprimc  le  desir  a  la  Commission,  de  procedcr 
a  la  degustation  ulterieure  dcs  vins  precedents,  qui  n'ont  en- 
core que  quelqucs  mois  depuis  I'epoque  du  chauffage. 

Nous  ne  saurions  trop  faire  l'eloge  du  proeesdG  de  M.  Pasteur. 
11  nous  parait  pratique  en  ce  qui  concerne  son  application  aux 
vins  en  bouteilles,  car  il  est  peu  couteux,  et  il  le  serait  d'au- 
tant  moins  qu'il  s'appliquerait  h  de  plus  grandes  quantites. 

Les  membres  tie  la  Sous-Commission, 

Signe  Teissonniere, 
Celerier, 
Brazier, 
Cherrier, 
Delaleu. 


OBSERVATIONS  All  SUJET  DU  RAPPORT  PRECEDENT 

11  me  reste  a  completer  ce  rapport  par  des  observations  sur 
ia  nature  des  vins  qui  ont  ete  examines  par  la  Commission  et 
sur  la  veritable  signification  des  jugements  qu'elle  a  formules. 

Je  ferai  remarquer,  en  premier  lieu,  que  j'ai  soumis  a  la 
Commission  tous  les  vins  que  j'avais  misal'epreuve,  au  moins 
tous  ceux  dont  il  me  restait  des  echantillons,  sans  distinction 
des  conditions  plus  ou  moins  favorables  de  la  pratique  de 
l'operation.  Ainsi,  a  l'origine,  je  chauffais  le  vin  jusqu'a  75°. 
Peu  a  peu  j'ai  diminue  la  temperature  en  m'assurant,  par 
exemple,  que  Ton  pouvait  meme  descendrc  a  50  ou  55°,  et 
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peut-etre  un  pen  au-dessous  de  r>0°.  Or  il  n'est  pas  douteux 
que,  si  la  temperature  de  50  a  55°  est  suffisante  pour  tuer  les 
germes  des  parasites,  elle  sera  moins  capable  d'alterer  le  vin, 

son    bouquet,    sa   couleur,    etc qu'une    temperature    de 

70  a  75°.  D'ailleurs  la  question  d'economie  conscille  l'emploi 
de  la  temperature  la  plus  basse  possible1.  A  l'origine  cgalement 
j'ai  fait  chauffer  des  vins  pris  sans  precaution  dans  une  cave 
quelconque,  et  je  m'inquietais  pen  du  remplissage  plus  ou 
moins  parfait  des  bouteilles.  Mais  j'ai  rcconnu  qu'il  est  prefe- 
rable d'operer  sur  des  bouteilles  pleines  ou  presque  pleines.  Si 
done  je  n'avais  soumis  a  la  Commission  que  des  vins  traites, 

*  Los  lignes  qui  precedent  etaient  ecrites  lorsque  j'ai  lu,  dans  les  Comptes  ren- 
dus  de  VAcademie  des  sciences  (seance  du  12  mars  1806),  une  note  de  M.  de  Ver- 
gnette-Lamotte,  dont  la  partialite  et  les  erreurs  m'ont  surpris.  Je  ne  releverai 
qu'nn  detail.  II  est  dit  dans  cette  note  que,  depuis  le  lei  mai  1865,  je  me  suis 
rapproche  du  procede  propose  par  cet  cenologue  pour  ameliorer  les  vins,  parce 
que,  apres  avoir  chauffe  le  vin  a  70°  et  75°,  j'ai  cherche  si  une  temperature  de 
60°,  de  55°,  et  mSme  inferieure,  pourrait  etre  assez  elevee  pour  tuer  les  germes 
des  parasites  <lu  vin.  Je  rappellerai  que  ce  procede  de  M.  de  Vergnette,  du  ler  mai 
1865,  est  niusi  resume  par  lui,  Comptes  rendus  de  t'Acade'mie,  t.  LX,  p.  898: 

((  On  mettra  Irs  vins  en  bouteilles  au  mois  de  juillet,  en  ne  choisissant  jamais  que 
des  vins  ages  de  deux  ans  au  moins,  les  futs  qui  les  contenaient  etant  jusqu'a.  ce 
moment  restes  dans  Ja  cave. 

«  Apres  le  tirage,  les  bouteilles  seront  transporters  etempilees  au  grenier.  Elles 
y  resteront  deux  mois,  et  les  vins  seront  ensuite  descendus  en  cave  pour  y  etre 
conserves,  comme  de  coutumc,  jusqu'a  ce  qu'on  les  livre  a  la  consommation.  » 

Quoi  de  plus  naturellemenl  indique,  que  de  rechercher  si  une  temperature  de 
60°,  de  55°,  et  meme  inferieure,  suffiralt  pour  tuer  les  germes  des  parasites  du 
vin,  apres  que  j'avais  constate  que  la  temperature  de  70°  avait  cette  vertu?  II  n'y 
a  pas  de  rapport  entre  ces  experiences  et  celles  qui  consistent  a  porter  le  vin  de 
Bourgogne  au  grenier  pendant  deux  mois,  en  juillet  et  en  aout.  Je  pense  meme 
que  ce  dernier  procede  serait  tres-propre  a  rendre  malade  le  vin  de  Bourgogne. 
J'ai  la  conviction  que  des  bouteilles  empilees  dans  un  grenier  en  Bourgogne  ne 
prennent  jamais  une  temperature  superieure  a  trente  et  quelques  degres.  M.  de 
Vergnette  a  mai  imite,  selon  moi,  une  pratique  de  plusieurs  departements  du 
Midi,  ou  quelques  personnes  exposent  le  vin  au  grenier  pendant  un  mois  ou  deux; 
mais  e'est  sur  les  tuiles  qu'elles  le  placent,  et  non  dans  le  grenier. 

M.  do  Vergnette  etait  plus  dans  le  vrai  lorsqu'il  signalait  sa  note  du  ler  mai 
1865  comme  inspiree  par  les  resultatsde  mes  fecherches  sur  les  maladies  des  vins. 
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si  je  puis  m'cxprimcr  ainsi,  dans  Les  conditions  du  procede 
defmitif,  son  jugement  aurait  pu  toe  encore  plus  favorable. 

Tel  qu'il  est,  ce  jugement  est  tres-satisfaisant. 

En  effet,  1°  clans  aucun  cas  le  vin  chauffe  n'est  devenu  ma- 
lade  et  n'a  offert  le  moindre  dep6t  de  mauvaise  nature  : 

2°  En  laissant  de  cote  le  vin  I,  qui  etait  un  vin  en  vidange 
(et  sur  lequel  je  reviendrai),  le  rapport  constate  que,  sur  les 
vingt  sortes  de  vins  restants,  dix  sortes  parmi  les  non  chauffes 
ont&commcnce  a  s'alterer,  dont  cinq  sortes  en  vins  communset 
cinq  en  vins  des  grands  cms  de  Bourgogne.  Ces  dix  sortes  ou 
les  echantillons  non  chauffes  sont  alteres  sont  comprises  sous 
les  chiffres  I,  IV,  V,  VII,  XI,  XII,  XIII,  XV,  XVII,  XX. 

5°  Pour  les  dix  sortes  restantes  le  rapport  de  la  Commission 
est  fort  curieux  et  tres-instructif  si  on  le  rapproche  des  re- 
marques  dont  je  vais  l'accoinpagner. 

Je  ferai  d'abord  observer  que,  pour  les  vins  III ,  VI,  VIII, 
IX,  X,  XIV,  les  membres  de  la  Commission  ont  donne  la  pre- 
ference aux  echantillons  non  chauffds.  Mais  je  m'empresse  de 
dire  que  Ton  se  tromperait  singulierement  si  l'on  pensait  que 
la  difference  constatee  entre  les  couples  d'echantillons  de  ces 
six  sortes  de  vin  est  de  meme  ordre  que  celle  des  neuf  sortes 
dont  j'ai  parle  anterieurement.  Pour  ces  neuf  sortes  de  vins 
dans  lesquelles  il  y  a  une  alteration  du  vin  non  chauffe,  la  dif- 
ference de  qualite  est  considerable  entre  les  echantillons  chauf- 
fes et  ceux  qui  ne  l'ont  pas  ete.  Quelquefois  meme  le  vin  non 
chauffe  etait  si  malade  qu'on  avait  dcla  repugnance  a  le  boire, 
et,  dans  tous  les  cas,  apres  agitation  de  la  bouteille,  e'est-a-dire 
lorsqu'on  avail  disseminele  depot  flottant  dans  toute  la  masse, 
le  vin  etait  tres-sensiblement  trouble.  Au  contraire,  la  diffe- 
rence des  echantillons  dans  les  six  sortes  dont  je  viens  de  par- 
lor etait  si  faible,  qu'en  ce  qui  me  concerne  il  m'etait  impos- 
sible de  l'apprecier,  et  que  beaucoup  de  personnes  donnaient 
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la  preference  aux  echantillons  chauffes,  contrairement  a  l'avis 
des  membres  de  la  Commission.  D'ailleurs  il  faut  prendre 
l'expression  des  differences  constatees  dans  le  rapport  dans  le 
resume  general  qui  le  termine. 

«  En  resulie-L-il,  lil-on  dans  le  rapport,  que  Ton  puisse  dire 
a  la  degustation,  sans  que  Ton  fasse  immediatement  la  com- 
paraison  du  vin  chauffe  avec  celui  qui  ne  l'a  pas  ete,  que  le 
premier  a  ete  chauffe?  Nous  ne  le  croyonspas,  parce  qu'il  n'y 
a  qu'une  nuance  degoiit  imperceptible.  » 
Et  plus  loin  : 

«  En  ce  qui  concerne  les  differences  de  gout  qui  ont  ete  re- 
marquees  dans  les  comparaisons  des  vins  chauffes  avec  les 
memes  vins  qui  ne  l'avaient  pas  ete  et  qui  etaient  restes  sains, 
il  laut  convenir  qu'elles  sont  si  faibles  qu'elles  echapperaient 
aux  neuf  dixiemes  des  consommateurs,  que  le  temps  pourrait 
peut-etre  les  faire  disparaitre ,  qu'assurement  l'imagination 
n'est  pas  sans  avoir  une  tres-grande  influence  sur  la  degusta- 
tion, puisqu'ils  (les  membres  de  la  Commission)  s'y  sont  trom- 
pes  eux-memes.  » 

Mais  voici  une  circonstance  bien  plus  demonstrative  de  cette 
influence  de  l'imagination  sur  la  degustation.  J'ai  dit  en  com- 
mencjant  que  la  Commission  avait  procede  a  la  degustation 
des  vins  que  je  lui  ai  sournis,  les  jeudis  16  et  25  novembre 
1865. 

Or,  habitue  quej'elais  a  faire  deguster  les  echantillons  des 
vins  chauffes  et  non  chauffes  par  des  personnes  du  monde,  et 
a  recueillir  des  indications  presque  toujours  })lus  favorables 
au  vin  chauffe  qu'au  vin  non  chauffe,  je  fus  surpris  de  voir 
que  les  membres  de  la  Commission  avaient  donne  plusieurs 
fois,  dans  leur  premiere  reunion,  une  preference  au  vin  non 
chauffe,  dans  les  cas,  bien  cntendu,  ou  le  vin  non  chauffe  ne 
s'etait  pas  altere  du  tout,  et  avail  vieilli  a  la  maniere  des  vins 
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qui  vieillissent  en  s'ameliorant  progressivement.  Des  lors,  je 
pcnsai  qu'il  avail  pu  exiater  a  priori  dans  l'esprit  du  plus  grand 
nombre  des  membres  de  la  Commission  une  certaine  preven- 
tion contre  l'operation  du  chauffage,  prevention  de  laquelle 
serait  resultee  la  preference  dont  je  parle  lejour  de  leur  pre- 
miere reunion. 

Je  proposal  done  a  la  Commission,  an  commencement  de 
sa  deuxieme  seance  du  23  novembre,  de  vouloir  bieu  me  per- 
mettre  de  ne  plus  lui  indiquer  par  avauce,  comme  je  l'avais 
fait  dans  la  premiere  seance,  la  nature  des  deux  ecbantillons 
places   en  meme  temps  entre   les  mains  de  cbacun  de  ses 

ineinbres. 

La  Commission,  qui  n'avait  comme  moi  que  le  desn  de  con- 
uaitre  la  verite,  s-empressa  de  se  ranger  a  cet  avis.  Or,  nous 
voyons  par  les  termes  du  rapport  que,  dans  la  secondc  seauce, 
dans  tous  les  cas  on  les  vins  non  cbauffes  ne  se  sont  pas  alte- 
rs, 11  y  a  en  incertitude  cbez  les  membres  de  la  Commission 
sur'la  preference  a  donner  aux  vins  chauffes  on  non  chauffes. 
Les  avis  ont  etc  partages  pour  les  vins  XVI,  XVIII,  XIX  et  XXI. 

Mais  il  y  a  plus.  II  est  a  remarquer  que  le  vin  XVIII  etait  pre- 
cisement  le  vin  X  de  la  premiere  seance.  Or,  dans  cette  pre- 
miere seance,  la  Commission  avail  juge  le  non  chauffe  supe- 
rieur  Enfin  je  dois  dire  que  e'est  ce  meme  vin  d'Arbois  qui 
avail  ete  deguste  le  26  octobre  par  MM.  Hemmet  et  Teissonniere, 
etpour  lequella  preference  avail  etc  donnee  an  contraire,  ce 
jour-la ,  a  l'echantillon  chauffe. 

Enfin,  voulant  m'assurer  par  une  epreuve  peremploire  de 
l'inlluence  de  Eimagination  sur  la  eonstatation  de  ces  nuances 
de  gont  dont  nous  parlous  entre  des  vins  de  qualites  presque 
identiques ,  j'ai  use,  a  1'egard  de  la  Commission  ,  d'une  petite 
supercberie  quelle  a  bien  voulu  me  pardonner,  et  a  laquelle 
elle  a  oris  soin  elle-meme  de  faire  allusion  dans  son  rapport. 
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La  Commission  venait  d'etre  habituee  a  conslater  des  diffe- 
rences, petites  ou  grandes,  entre  les  deux  echantillons  que 
j'offrais  simultanement  a  chacun  de  ses  membres.  II  etait  des 
lors  facile  de  prevoir  que  si,  a  son  insu,  je  la  priais  de  deguster 
comparativement  deux  echantillons  tout  a  fait  identiques,  mais 
qu'elle  croirait  differents ,  parce  qu'elle  ne  serait  pas  avertie 
et  qu'elle  venait  de  prendre  l'habitude  de  juger  toujours  des 
choses  distinctes,  elle  se  laisserait  aller  par  erreur  d'imagina- 
tion  a  croire  encore  a  des  differences  reelles. 

En  consequence,  sans  avoir  rien  dit  ni  rien  fait  qui  put 
evciller  des  soupcons,  je  remis  entre  les  mains  de  chacun  des 
membres  de  la  Commission,  dans  des  verres  separes ,  le  meme 
vin,  sortant  immediatement  de  la  meme  bouteille.  Or  chacun  des 
membres  accusa  une  difference  entre  les  deux  echantillons 
soumis  a  son  appreciation.  Et  neanmoins,  je  puis  assurer  que 
tous  les  membres  de  la  Commission  avaicnt  une  surete  d'ap- 
preciation  que  Ton  a  peine  a  admettre  lorsqu'on  n'en  a  pas  soi- 
meme  constate  les  effets.  J'en  juge  par  l'iinpossibilite  ou  j'etais 
d'apprecier  des  differences  que  je  savais  devoir  etre  reelles ,  et 
sur  lesquelles  tous  les  membres  de  la  Commission  n'hesitaient 
pas  a  se  prononcer  dans  le  meme  sens,  alors  meme  que  chacun 
d'eux  etait  tenu  de  consigner  son  opinion  par  ecrit ,  et  que  le 
jugement  etait  donne  en  quelque  sorte  au  scrutin  secret. 

Le  vin  n°  I  du  rapport  merite  une  mention  speciale.  II  s'agit 
d'un  vin  rouge  tres-ordinaire,  d'un  de  ces  vins  appeles  vins  de 
coupage  du  commerce  de  vins  en  detail  dans  Paris. 

Le  5  juin  1865,  j'ai  mis  en  vidange  des  bouteilles  de  ce  vin 
et  d'autrcs  vins  analogues ,  les  uns  non  chauffes  et  les  autres 
qui  avaient  ete  chauffes  prealablement  de  50  a  55°,  et  plusieuis 
meme  un  peu  au-dessous  de  50°.  La  vidange  etait  a  moitie  de 
la  bouteille.  Or,  le  10  novembre  1805,  j'ai  pu  soumettre  a  la 
Commission  une  serie  de  couples  de  bouteilles  dont  les  chauf- 
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fees  n'offraient  pas  la  moindre  alteration.  Bicn  entendu,  lc  vin 
de  toutes  les  autres  bouteilles  qui  n'avaient  pas  etc-  chauflees 
etait  convert  de  ileurs,  generalement  en  couche  epaisse,  parce 
que  les  vins  eommuns  donncnl  naissance  de  preference  au 
mycoderma  vini.  Le  vin  y  etait  pour  ainsi  dire  non  potable  ct 
decompose.  Au  contraire ,  comme  le  constate  le  rapport ,  les 
echantillons  qui  avaient  ete  chauffes  et  qui  s'etaient  conserves 
n'avaient  pas  de  ileurs,  n'etaient  pas  aigres,  etaient  tres-lim- 
pides,  d'une  belle  couleur  brique,  et  avaient  un  gout  de  rancio 
tres-appreciable.  La  matiere  colorante ,  devenue  insoluble  par 
l'oxygene  de  Fair,  s'etait  deposee  sur  les  parois  en  couche  adhe- 
rente ,  que  Ton  pouvait  detacher  en  larges  feuillets  de  couleur 
brune  plus  ou  moins  foncee,  absolument  comme  il  arrive  pour 
les  vins  en  bouteilles  tres-ages  et  bien  conserves.  11  aurait  peut- 
etre  fallu  quinze  et  vingt  annees  d'age  a  ce  meme  vin  pour 
prendre  en  bouteille  l'efat  de  vin  vieux  quil  avait  contracte  ici 
dans  I'intervalle  de  cinq  a  six  mois.  Ainsi  le  vin  qui  a  eie  porte 
a  la  temperature  de  50  a  60°  est  devenu  si  robuste ,  qu'il  se 
montre  le  plus  souvent  inalterable,  bien  qu'il  soit  mis  en  vi- 
dange.  J'ai  multiplie  a  l'mfini  ce  genre  d'experiences.  Je  n'en 
rapporte  point  les  resultats ,  parce  qu'ils  sont  absolument  du 
meme  ordre  que  celui  que  je  viens  de  rappeler  avec  Fautorite 
que  lui  donne  d'ailleurs  le  rapport  des  membres  de  la  Commis- 
sion du  commerce  des  vins  dans  Paris. 

Si  Ton  veut  se  rendre  compte  des  diverses  circonstances  que 
presentent  les  experiences  dont  je  parle ,  il  faut  se  reporter  a 
celles  que  j'ai  faites  pour  montrer  l'inanite  des  observations 
invoquees  a  l'appui  de  la  doctrine  des  generations  spontanees. 
Les  germes  des  vegetations  propres  a  L'infusion  organique  acide 
qui  constitue  le  vin  elant  detruits  par  la  chaleur,  le  vin  expose 
a  un  volume  limite  d'air,  comme  il  arrive  lorsqu'on  met  en 
vidange  une  bouteille  de  vin,  ne  peul  plus  s'alterer  que  par  la 
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propagation  ties  germes  terms  en  suspension  dans  ee  volume 
d'air,  et  si  ce  volume  d'air  n'en  contient  pas  de  la  nature  de 
eeux  qui  peuvent  se  developper  dans  le  vin ,  ee  liquide  restera 
absolument  intact  et  soumis  seulement  a  Taction  chimique  di- 
recte  de  l'oxygene  de  l'air.  C'est  precisement  ce  qui  arrive,  et, 
neuf  fois  sur  dix  au  moins,  le  vin  qui  a  ete  chauffe,  mis  ensuite 
envidange,  n'eprouve  pas  la  moindre  acidification,  alors  meme 
qu'on  l'expose  pendant  des  mois  entiers  dans  une  etuve  de 
50  a  55°. 

La  nature  de  ce  genre  d'experiences  et  l'interet  qu'elles  pre- 
sentent  dans  l'etude  du  vin  n'echapperont  a  personne.  On  n'a- 
vait  pas  eu  encore  l'occasion  de  voir  du  vin  expose  au  contact 
de  l'air  pendant  un  temps  tres-long  sans  qu'il  eprouvat  d'alte- 
ration.  Les  experiences  dont  je  viens  de  parler  realisent  ces 
conditions  toutes  particulieres  ,  et  elles  sont  tres-instruc- 
tives,  parce  qu'elles  nous  apprennent  que  le  vin  vieillit 
alors  outre  mesure  en  tres-peu  de  temps  ,  et  qu'il  prend , 
autant  que  sa  composition  le  lui  permet,  les  qualites  des 
vins  estimes  du  midi  de  la  France  et  de  l'Espagne.  J'espereque 
la  connaissance  de  ce  fait  deviendra  la  source  d'applications 
utiles. 

11  me  reste  a  faire  connaitre  la  nature  des  depots  qui  se  sont 
formes  dans  les  vins  dont  il  est  question  dans  le  rapport  de  la 
Commission. 

La  figure  55.represente  le  depot  adherent  de  l'echantillon 
de  vin  chauffe  n°  I,  conserve  en  vidange  sans  autre  modifica- 
tion que  celle  qu'a  determinee  l'oxygene  de  l'air.  On  voit  que 
ce  depot  est  en  feuillets  translucides  ou  en  mamelons  plus  ou 
moins  regulierement  spheriques,  mamelons  isoles  ou  reunis 
sur  les  feuillets,  comme  il  arrive  lorsque  le  vin  depose  el 
vieillit  sans  eprouver  d'alteration. 

La  figure  57    represente  le  depot  du  vin  n°  V,  non  chauffe. 
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(Vindu  Cher).Ce  via  avail  ole  mis  en  bouteilles  le  lOjuin  1865. 
Lc  11  juin,  moitie  avail  ete  chauffee.  Toutes  les  bouteilles 
chauffees  s'etaient  bien  conservees,  el  n'avaienl  pas  doime  le 
moindre  depot,  tandis  que  toutes  celles  qui  n'avaient  pas  etc 
chauffees  offraient,  le  16  novembre,  un  depot  considerable 
de  0m,01  de  hauteur  environ,  depot  flottant  et  presque  en- 
tierement  organise,  comme  l'indique  la  figure.  Ce  depot  etait 
forme  de  filaments  de  deux  diametres,  tous  tres-longs,  res- 
semblant  a  des  paquets  de  filasse.  11  paraissait  rnuqueux,  se 
tirait  en  fils  gluants  du  fond  de  la  bouteille,  effet  que  Ton  re- 
marque  assez  souvent  dans  les  depots  des  vins  tournes,  parce 
que  tous  les  fils  sont  enchevetres  les  uns  dans  les  autres  el 
forment  des  ainas  qui  se  tiennent.  Les  gros  filaments  etaient-ils 
le  parasite  de  la  maladie  de  Tamer?  Je  Tignore. 

Le  depot  du  vin  de  Chinon,  n°  IV,  etait  pareil  a  celui-ci. 

La  figure  58  represente  le  depot  d'une  des  bouteilles  non 
chauffees  du  vin  de  Pomard,  Marey-Monge,  de  1865,  n°  XL  Ce 
vin  m'a  ete  envoye  a  la  fin  de  juillet  de  1865.  II  avait  ete  mis 
en  bouteilles  a  Pomard,  dans  les  caves  de  M.  Marey-Monge, 
et  etait,  a  son  arrivee  a  Paris,  d'une  limpidite  parfaite.  11  y  en 
avait  200  bouteilles.  Cent  ont  ete  chauffees,  les  cent  autres  on  I 
ete  laissees  telles  qu'elles  avaient  ete  expediees  de  Pomard.  Peu 
apeu  un  depot  flottant  s'est  developpe  dans  toutes  les  bouteilles 
non  chauffees.  Presentement  (Janvier  1866)  il  n'en  est  pas  une 
seule  qui  ne  renferme  plus  de  50  a  60  centimetres  cubes  d'un 
tel  depot,  et  le  vin  est  sensiblement  altcre.  Or  il  n'y  a  pas  une 
seule  des  bouteilles  chauffees  qui  montre  le  moindre  depot 
flottant,  et  le  vin  me  parait  etre  meilleur  qu'au  moment  ou  je 
Tai  recu.  II  a  done  vieilli  dans  de  bonnes  conditions  depuis 
cinq  ou  six  mois,  ainsi  que  le  constate  d'ailleurs  le  rapport 
meme  des  experts. 

Parmi  les  bouteilles  chauffees  et  non  chauffees,  plusieurs  des 
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deux  sortes  orit  ete  laissees  debout  et  bien  bouchees.  Dans  1'in- 
tervalle  dequelques  semaines,  lemycoderma  aceti,s<ms  melange 
de  mycoderma  vini,  s'etait  montre  a  la  surface  du  vin  dans  le 
goulot  de  toutes  les  bouteilles  non  chauffees,  de  telle  sorte  que 
le  vin  de  ces  bouteilles  a  eprouve  deux  maladies  simultane- 
ment,  celle  de  Yacescence  et  celle  de  Yamertume.  Aussi  les  ex- 
perts ont-ils  trouve  que  ce  vin  des  bouteilles  debout  non  chauf- 
fees etait  decompose. 

11  faut  remarquer  ici  que  le  ferment  deYximer  s'est  multiplie, 
dans  ces  bouteilles  debout,  avec  la  meme  facilite  que  dans  les 
bouteilles  couchees.  Or  il  est  evident,  si  Ton  se  reporte  aux  re- 
sultats  des  experiences  de  mon  memoire  sur  la  fermentation 
acetique,  que  tout  l'oxygene  qui  penetrait  dans  les  bouteilles 
a  travers  les  pores  des  bouchons  et  qui  venait  alimenter  le  my- 
coderma aceti  etait  absorbe  par  ce  parasite,  et  que  le  ferment  de 
Yamer,  developpe  au  fond  de  la  bouteille,  a  vecu  absolument  a 
i'abri  du  contact  du  gaz  oxygene.  Ceci  confirme,  et  par  une  preuve 
sans  replique,  ce  que  j'ai  dit  sur  la  vie  de  quelques-uns  des  pa- 
rasites du  vin.  Aussi  me  trompai-je,  lorsqu'a  l'origine  de  mes 
recherches  sur  les  moyens  de  prevenir  les  maladies  des  vins, 
j'eus  l'idee  de  recourir  aTemploi  de  substances  avides  d'oxygene 
pour  m'opposer  au  developpement  des  gerines  de  ces  parasites. 
Je  suis  tres-porte  a  croire  que  l'acide  sulfureux  agit  de  deux 
manieres  sur  le  developpemenl  des  etres  inferieurs,  non-seule- 
ment  comme  substance  desoxydante,  mais  aussi  comine  sub- 
stance anti-septique  odorante.  Je  ne  vois  pas  bien  a  quoi  cor- 
respond chimiquement  et  physiologiquement  pour  la  vie  d'un 
etre  inferieur  la  qualite  de  substance  odorante  ;  maisil  est  cer- 
tain qu'il  y  a  tres-souvent  dans  le  fait  d'avoir  de  l'odeur  une 
vertu  antiseptique  propre.  En  d'autres  termes,  si  l'acide  sul- 
fureux ,  sans  rien  perdre  de  son  affinite  pour  roxygene , 
etait   prive   tout  a   coup    de    voiatilite,   je  crois  qu'il  n'au- 
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rail  plus,  a  beaueoup  pres,  les  memos  qualites  antiseptiques1. 

Je  ferai  remarquer  en  terminanl,  pour  ce  qui  coucerne  la 
figure  58,  que  le  depot  de  la  bouteille  qui  a  servi  a  faire  le 
dessin  de  eelte  figure  n'etait  pas  forme  par  le  parasite  de  Yamer 
tout  a  fait  pur.  II  etait  associe  a  un  autre  ferment  en  petits 
grains  spheriques,  sur  la  nature  duquel  je  ne  pourrais  me  pro- 
noncer.  Les  quelques  autres  bouteilles  dont  j'ai  examine  les 
depots  au  microscope  ne  m'ont  paru  offrir  que  le  ferment  de 
Yamertume. 

La  figure  18  represente  le  depot  du  vin  n°  XII,  vin  de  Pomard, 
1848,  Marey-Monge.  II  en  a  ete  deja  question  ailleurs.  Je  n'y  re- 
viendrai  pas. 

La  figure  59  represente  le  depot  du  vin  non  chauffe  n°  XVII, 
vin  de  Nuits,  lre  cuveede  1861.  Ce  vin  a  ete  mis  genereusemenl 
a  ma  disposition  par  M.  le  maire  de  Nuits.  11  etait  accompagne 
de  la  note  suivante,  a  la  date  du  17  mai  1865  :  «  Ce  vin  est 
bon  et  d'un  premier  cm,  mais  d'une  annee  qui  ne  presente  pas 
grande  chance  de  conservation.  »  On  voit  en  effet  que  du  mois 
de  mai  aumois  denovembre  1865,  c'est-a-dire  dans  Tintervalle 
de  six  mois  seulement,  un  depot  notable  s'est  forme  dans  les 
bouteilles  non  chauffees,  avec  tendance  prononcee  a  l'amer- 
lume,  tandis  que  le  meme  vin  qui  a  ete  chauffe  s'est  tres-bien 
conserve,  et  se  trouve  aujourd'hui  tres-superieur  au  non  chauffe, 
el  sans  depot  llottant. 

En  presence  de  tan.  de  resultats  si  probants  et  que  je  pour- 
rais multiplier,  je  ne  doute  pas  que  tous  les  proprietaires  des 
grands  cms  de  la  Bourgogne  n'adoptent  le  procede  de  conser- 

1  M.  Victor  Jodin  a  communique  recemment  a  rAcudemie  des  experiences  iu- 
teressantes  sur  l'acide  formique,  desquelles  il  resulterait  que  cet  acide  ne  peut 
hcrvir  d'aliment  carbone  aux  moisissures.  Je  suis  porte  a  croire  (me  cet  acide  est 
un  antiseptique,  non  par  nature,  mais  parce  qu'il  est  odorant.  Je  donne  cette  ap- 
preciation pour  faire  micux  comprendre  ma  pensee  au  sujet  des  proprietes  de 
l'acide  sulfurcux. 
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vatioii  que  jc  propose,  procede  si  facile  a  appliquer  el  si  pen  dis- 
pendieux. 

Tons  les  negotiants  qui  font  le  commerce  du  vin  au  litre 
dans  les  grandes  villes  ne  devraient  pas  etre  moins  em- 
presses. 

Je  regrette  de  n'avoir  pas  eu  l'occasion  d'operer  plus  souvent 
sur  les  vins  de  Bordeaux.  Mes  relations  avec  ce  centre  de  pro- 
duction ontete  fort  restreintes.  Cependant  je  puis  assurer,  par 
quatre  ou  cinq  essais  sur  des  vins  de  divers  ages  et  qualites,  que 
le  resultat  est  tout  aussi  favorable  que  sur  les  vins  de  Test  el 
dumidi  de  la  France.  J'espere  d'ailleurs  que  les  essais  tenles 
en  ce  moment  par  divers  producteurs  de  ce  pays,  sur  les  indi- 
cations qu'ils  m'ont  demandees,  suppleeront  bientot  a  l'insuf- 
lisance  de  mes  propres  recherches. 

L'effet  du  procede,  en  ce  qui  concerne  les  vins  du  Midi,  pent 
etre  apprecie  par  les  faits  que  le  rapport  constate  au  sujet  des 
vins  de  montagne,  decoupage,  etc.  J'ai  d'ailleurs  obtenu  de  tres- 
bons  resultats  eu  operant  sur  des  vins  du  Midi  purs,  non  me- 
langes a  d'autres  vins. 

Chaque  annec  les  preuves  a  i'appui  de  la  theorie  que  je  sou- 
tiens  se  sont  multipliees  :  il  est  supertlu  de  dire  quele  nombre 
des  appareils  pour  le  chauffage  induslriel  du  vin  augmente 
tous  les  jours,  et  que  des  milliers  d'cxperiences  faites  en  grand 
sont  venues  attester  la  justesse  de  mes  vues. 

Parmi  les  nombreux  exemples  que  je  pourrais  citer,  j'en 
choisirai  quelques-uns  qui  empruntent  a  Tautorite  des  per- 
sonnes  qui  les  ont  fournis  une  valeur  toute  speciale. 

En  1868,  M.  de  Lapparent,  directeur  des  constructions  na- 
vales,  a  adresse  au  ministre  de  la  marine  un  rapport  sur  les 
travaux  d'une  commission  cbargee  d'apprecier  mon  procede 
do  cbauffage  au  point  de  vue  pratique. 
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Je  cite,  textuellement  : 

«  Les  procedes  de  chauffage,  dit  M.  de  Lapparent,  preconises  par  M.  Pas- 
teur, pour  prevenir  les  maladies  des  vins,  paraissent-ils  decidement  assez  ef- 
licaces  pour  qu'il  convienne  d'en  conseiller,  des  maintenant,  l'application 
aux  vins  de  campagne,  destines  soit  aux  bailments  de  la  flotte,  soit  aux  co- 
lonies? » 

«  Cette  question  a  ete  resolue  a  l'unanimite,  dans  le  sens  de  1'affirmative, 
et  voici  les  tails  qui  ont  servi  a  former  l'opinion  de  la  commission  : 

«  1°  Toutes  les  experiences  faites  sur  les  vins  en  bouteilles  par  M.  Pasteur 
et  rapportees  dans  le  grand  ouvrage  qu'il  a  publie  sous  le  titre  d'fitudes  sur 
le  vin.  La  commission  a  pu  verifier,  chez  M.  Pasteur  lui-meme,  la  parfaite 
exactitude  de  quelques-unes  de  ces  experiences.  Ainsi,  en  1865,  un  riche 
et  savant  viticulteur  de  la  Cote-d'Or,  M.  Marey-Monge,  avait  adresse  un  cer- 
tain nombre  de  bouteilles  a  M.  Pasteur,  celui-ci  en  chauffa  la  moitie,  lais- 
sant  l'autre  moitie  a  l'etat  naturel.  Une  bouteille  de  chaque  tas  a  etesoumise, 
en  mars  dernier,  a  la  commission,  qui  a  trouve  le  vin  chauffe"  parfaitement 
conserve,  tandis  que  le  non  chauffe  avait  un  gout  tres-prononce  d'amertume, 
qui  est  la  maladie  speciale  aux  grands  vins  de  Bourgogne.  En  placanl  une 
goutte  de  ce  vin  sous  l'objectif  du  microscope,  M.  Pasteur  fit  voir  a  la 
commission  le  parasite  particulier  a  1'amerlume,  tel  qu'il  est  decrit  dans  les 
planches  de  son  ouvrage.  La  commission  remarqua,  en  outre,  dans  le  labo- 
ratoire  de  M.  Pasteur,  une  bouteille  debout,  vide  aux  deux  tiers,  close  sim- 
plement  par  un  bouchon  de  liege,  et  dont  l'etiquette  annoncait  qu'on  avait 
commence  a  la  mettre  en  vidange  le  5  juin  1805.  Le  vin,  tres-ordinaire,puis- 
qu'il  n'avait  coute  que  0  fr.  45  c.  le  litre,  avait  pris  la  couleur  particuliere 
aux  vins  vieux,  mais  ne  manifestait,  a  la  degustation,  aucun  caractere  d'aci- 
dite  ou  d'amertume,  Dans  les  memes  cir Constances,  un  pareil  vin,  non 
chauffe,  aurait  passe  a  l'aigre  en  quelques  jours ; 

«  2°  Les  procedes  de  M.  Pasteur,  dont  celui-ci  n'avait  fait  usage  que  pour  les 
vins  en  bouteilles,  sont  depuis  bientot  deux  annees  appliques  en  grand,  par 
des  negociants  intelligents  sur  divers  points  de  la  France,  notamment  a  Or- 
leans, Beziers  et  Narbonne.  Dans  la  premiere  de  ces  villes,  la  commission  a 
pu,  grace  a  la  parfaite  obligeance  de  M.  Rossignol,  voir  fonctionner  l'appa- 
reil  imagine  par  cet  habile  negociant,  et  avec  lequel  ii  a  deja  chauffe  5,000  hec- 
tolitres de  vin  environ.  Cet  appareil  consiste  en  une  barrique  de  6  hecto- 
litres, dont  un  fond  a  ete  enleve  et  remplace  par  une  chaudiere  en  cuivre 
etame,  terminee  par  un  long  tube.  Le  fond  de  la  chaudiere,  pleine  d'eau,  est 
place  sur  un  fourneau,  et  c'est  l'eau  qui  transmet  sa  chaleur  au  vin  qui  rem- 
plit  le  tonneau.  Quand  le  thermomelre  indique  la  temperature  voulue,  on 
cesse  lefeu  et  on  vide  le  vin  chauffe  dans  la  barrique  ou  il  doit  etre  conserve. 
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Inferroge  sur  la  valeur  da  proeede,  M.  Rossignol  a  repondu  que  lout  ce 
qu'il  pouvait  dire,  c'est  que,  depuis  qu'il  expediait  des  vins  soumis  auchauf- 
fage  a  ses  clients,  il  n'avait  pas  recu  d'eux  le  moindre  reproche,  tandis 
qu'anterieurement  les  plaintes  etaient  assez  frequentes. 

«  A  Beziers,  le  chauffage  du  vin  s'execute  sur  une  grande  echelle,  chez  plu- 
sieurs  proprietaries  ou  negotiants,  a  l'aide  du  puissant  et  ingenieux  apparei 
invente  par  MM.  Giret  et  Vinas.  Cet  appareil  comprend  deux  organes,  Tun 
appele  le  calefacteur,  l'autre  le  refrigerant.  Le  vin,  prealablement  eleve  a 
une  hauteur  convenable,  a  l'aide  d'une  pompe  aspirante  et  foulante,  penetre 
dans  le  refrigerant,  a  sa  base,  s'eleve  jusqu'au  sommet  et  passe  de  la  dans  le 
calefacteur,  ou  il  est  chauffe  au  bain-marie;  ensuite  il  retourne  a  la  parlie 
superieure  du  refrigerant  et,  en  descendant,  communique  une  partie  de  sa 
chnleur  au  vin  froid  qui  monte  et  dont  il  n'est  separe  que  par  une  mince  paroi. 
L'un  des  inventeurs,  M.  Giret,  a  fait  gouler  aux  membres  en  mission  du 
vin  de  sa  derniere  recolte,  qu'il  avait  fait  chauffer,  parce  qu'il  menacait  de 
tourner  a  l'aigre.  Ce  vin  est  encore  tres-potable.  II  y  a  plus,  la  petite  perte 
qui  se  fait  toujours,  lorsqu'on  remplit  une  bouteille  au  robinet,  est  recueillie 
dans  une  bailie  placee  au-dessous  de  ce  robinet.  Lorsque  la  sous-commis- 
sion s'est  presentee  dans  les  chais  de  M.  Giret,  le  vin  contenu  dans  cette  bailie 
representait  la  perte  d'une  semaine.  A  la  degustation,  ce  vin  a  paru,  natu- 
rellement,  plus  plat  que  celui  du  foudre,  mais  sans  aucune  saveur  acide. 
M.  Giret  declara  que,  s'il  n'avait  pas  ete  chauffe,  il  aurait  passe  au  vinaigre 
en  moins  de  vingt-quatre  heures.  Enfin,  un  negociant  de  Beziers  a  eu  l'heu- 
reuse  idee  d'acheter  tous  les  vins  qui  avaientun  commencement  de  maladie, 
de  couper,  pour  ainsi  dire,  celle-ci  par  le  chauffage  et  de  meler  ce  vin 
chauffe  avec  une  certaine  quantite  de  bon  vin.  On  dit  qu'il  produit,  de  cetle 
maniere,  une  boisson  tres-recherchee,  et  sur  laquelle  il  realise  de  fort  beaux 
benefices. 

« Cesfaitsconfirment  ceuxquiont  ete  observes  dans  quelques-uns  de  nos  ports 
militaires,  Brest  et  Rochefort,  en  particulier,  et  qui  meritent  d'etre  signales. 

«  A  Brest,  une  commission  speciale  divisa  en  deux  parties  une  barrique  de 
T)00  litres,  dont  une  moitie  seulement  fut  chauffee  a  une  temperature  de  63°. 
Puis,  les  deux  vins  ayant  ete  inlroduits  dans  des  bnrriques  bien  condition- 
nees  et  scellees,  furent  places  sur  le  vaisseau  le  Jean-Bart,  et  firent  la  cam- 
pagne  de  1866,  qui  dura  dix  mois.  Au  retour  du  batiment,  la  commission, 
apres  avoir  reconnu  i'etat  parfait  de  conservation  exterieure  des  deux  barri- 
ques,  constala  : 

« 1°  Que  le  vin  chauffe  etail  limpide,  doux,moelleux,  avec  cette  jolie  couleur 
de  rancio  particuliere  aux  vins  vieux  ;  qu'en  un  mot  il  etait  parfaitement  en 
etat  d'etre  delivre  de  nouveau  comme  vin  de  campagne ; 

«  2°  Que  le  vin  non  chauffe  etait egalement  limpide,  mais  plus  convert,  avec 
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une  saveur  astringente  passant  a  I'acide;  quo  ce  vin  etait  encore  buyable. 
raais  qu'il  convenait  de  le  consommor  do  suite,  si  on  voulait  eviter  qu'il  no 
se  perdit  enlierement. 

«  L'experience  faite  a  Rocbefort  est  encore  plus  curieuseet  plus  concluanto  : 
on  introduisit  les  deux  vins,  chauffe  el  non  chauffe,  cbacun  dans  un  flacon 
d'une  capacite  de  10  litres  et  qui  fut  rempli  a  moitie.  Cliaque  flacon  fut  clos 
par  un  boucbon  de  liege  traverse  par  un  tube  en  verre  a  deux  boules,  qui 
mettait  Uinterieur  du  flacon  en  communication  avec  Fair  exterieur,  tout  en 
evitant  Introduction  des  poussieres.  Le  flacon  contenant  le  vin  cbauffe  fut 
enfin  place  dans  la  vinaigrerie  de  Rocbefort,  ou  il  sejourna  pendant  quatorze 
jours.  A  Tissue  de  cet  intervalle,  la  commission  ayant  constate  que  le  vin 
n'avait  eprouve  aucune  alteration,  on  placa,  a  cote  du  premier,  le  flacon  de 
vin  non  chauffe  et  on  laissa  s'ecouler  encore  une  semaine.  Au  bout  de  ce 
temps,  on  reconnut  que  le  vin  non  chauffe  avait  deja  contrac'.e  une  saveur 
acide  tres-prononcee,  tandis  que  le  vin  chauffe  etait  toujours  inaltere  ! 

«  Enfin,  la  commission  a  fait  elle-meme  une  experience  sur  le  vin  chauffe 
devant  elle,  a  Orleans.  On  retira  de  deux  bouteilles  contenant  Tune  du  vin 
chauffe,  l'autre  du  meme  vin  non  chauffe,  la  valeur  de  deux  verres,  et  on 
replaca  les  bouchons.  Au  bout  de  trois  jours,  un  voile  tres-sensible  s'etail 
forme  sur  le  vin  non  chauffe.  On  constata  au  microscope  que  ce  voile  n'elail 
encore  forme  que  de  fleurs  de  vin  (mycoderma  vini),  mais  qui  ne  tarderent 
pas  a  degenerer  en  fleurs  de  vinaigre  (mycoderma  aceti).  Aujourd'hui,  ce 
vin  est  devenu  imbuvable,  tandis  que  le  vin  chauffe,  quoique  ayant  perdu 
quelque  chose  de  sa  force  et  de  ses  qualites,  a  cause  de  son  contact  prolonge 
avec  Fair,  n'accuse  aucune  trace  d'acidite  et  est  encore  tres-potable. 

«  De  tout  ce  qui  precede,  ilresulte  evidemment  qu'il  y  a  un  avantage  consi- 
derable a  chauffer  les  vins  qui  doivent  voyager  et'aller  dans  des  parages  ou  l'e- 
levation  de  la  temperature,  l'absence  de  magasins  convenables  et  le  defaut  de 
soins  les  exposent  a  des  alterations  qui  les  privent,  pour  ie  moins,  de  ces  quali- 
tes hygieniques  et  fortifianles  qu'on  doit  attendre  de  cetteexcellenteboisson.» 

Chaque  annee  depuis  cette  epoque,  M.  de  Lapparent  a  fail 
chauffer  ses  vins  a  l'aide  de  son  petit  appareil  (voir  plus  loin 
l article  des  appareils  a  chauffage),  et  aujourd'hui  il  se  declare 
completement  satisfait  des  resultats  qu'il  obtient. 

Mais  il  affirme  que  les  vins  de  la  marine  chauffes  a  Toulon, 
en  1868,  et  expedies  aux  colonies,  tout  en  se  maintenant  a  l'abri 
des  maladies,  ont  contracte  un  gout  «  douceatre  et  comme 
pharmaceutique  qui  deplait  aux  equipages.  » 
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Co  vin  etait  du  vin  tres-commun,  fait  de  melanges  divers, 
fortement  vine ;  aussi  M.  de  Lapparent  n'hesite  pas  a  regarder 
cette  particularity  comme  l'effet  propre  du  vinage,  car,  dit-il, 
«  j'ai  envoye  des  vins  non  vines  en  Cochinchine  qui  sont  reve- 
nus  excellents.  » 

S'il  en  etait  ainsi,  la  pratique  du  chauffage  nc  s'appliquerait 
qu'imparfaitement  aux  vins  alcoolises  par  lc  vinage;  toutefois 
il  faut  remarquer  qu'une  seule  experience  est  insuffisante  pour 
conclure,  et  que  l'appareil  a  chauffage  qui  servit  aux  experien- 
ces de  Toulon  ne  remplissait  que  tres-imparfaitement  les  condi- 
tions qu'on  doit  attendre  d'une  operation  bien  faite ,  comme 
on  le  verra  dans  la  description  de  cet  appareil  (voir  lar- 
licle  des  appareils  a  chauffage).  M.  de  Lapparent  etait  lui- 
meme  convaincu  de  ces  inconvenients ;  mais  la  necessite 
d'operer  immediatement  sur  un  nombre  considerable  d'hec- 
tolitres  (50  par  heure  environ)  ne  permit  pas  de  recourir  a 
un  appareil  plus  satisfaisant ;  e'est  done  a  l'experience  a 
prononcer  sur  ce  point. 

M.  Maurial,  redacteur  d'articles  scientifiques  dans  le  Moni- 
teur  vinicole,  Ires-competent  en  matiere  de  degustation  de 
vins,  avail  lout  d'abord  combattu  mon  procede ;  je  1'ai  invite, 
le  9  juillet  1869,  a  venir  apprecier  les  resullats  de  mes  expe- 
riences, et  voici  en  quels  termes  il  decril  ses  impressions  l  : 

«  M.  Pasteur  m'a  conduit  dans  un  sous-sol  de  l'Ecolo  normale,  ou  s«i 
trouvent  ranges  les  vins  experimentes  et  leurs  pareils  nonchauffes;  nous 
avons  choisi,  d'apres  les  indications  recueillies  aux  legendes  ecrites  sur 
diverses  tablettes  accrochees  mix  inurs  ou  aux  casiers,  plusieurs  sortes  de 
vins  qu'on  a  apportes  dans  la  salle  ;i  manger,  ou  devait  avoir  lieu  la  degus- 
tation. 

«  Nous  avons  commence  par  un  vin  de  Pomard  de  1863,  recolte  par 
M.  Marey-Monge.  II  avail  ete  chauffe  le  18  juillet  1805,  ayantdeja  depose.  Le 
vin  chauffe  presenle  une  couleur  relativemenl  belle  et  brillante;   son  gout 

1  Voir  ]p  Moniteur  vinicoledvCl 7  juillet  1869. 
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laisse  a  d6sirer,  in;iisil  est  buyable.  Le  m&ne  vin  non  chauffe  estamer,  de 
couleur  livide  ;  c'est  un  vin  perdu. 

«  Le  deuxieme  vin  est  du  Vougeot-Echezeaux  anterieur  a  l  Sr>r>,  sans 
dale  plus  precise  ;  il  a  ete  chauffe  en  1 807.  Le  vin  non  chauffe  a  une  legere 
pointe  d'acidite,  un  gout  prononce  d'amertume,  sa  couleur  est  un  pen 
terne.  Levin  chauffe  a  une  couleur  splendide,  un  bouquet  delicieux  et  tres- 
prononce;  c'est  bien  du  vrai  rubis  ei  quel  moelleux! 

«  La  troisieme  degustation  a  porte  sur  les  vins  de  Volnay  1863  et  1804, 
recoltes  parM.  X...  Le  premier  est  tres-remarquable  de  finesse,  de  bouquet ; 
c'est  bien  Je  delicieux  grand  cm  de  la  Bourgogne.  Le  second  a  un  peu  plus 
de  corps,  une  nuance  en  moins  de  finesse.  Levin  chauffe  I'emporte,  quoique 
de  bien  peu,  sur  levin  non  chauffe,  par  la  perfection  des  qualites,  mais 
surtout  pour  la  franchise  et  Pintensite  de  la  couleur. 

«  Ici  se  presente  un  incident  qu'il  est  tres-utile  de  noter.  M.  Pasteur 
m'avaitdit,  avant  degouter  le  Volnay  1805,  qu'il  ne  faisait  pas  de  difference 
entre  le  vin  chauffe  et  celui  qui  ne  l'avait  pas  ete.  Ayantgoute  et  compare, 
j'ai  remarque  que  le  vin  chauffe  avait  une  couleur  plus  vive,  plus  foncee,  et 
qu'il  etait  plus  moelleux.  M.  Pasteur  a  etede  cet  avis  apres  degustation. 

«  Mais  le  cote  interessant  de  cette  contradiction  apparenle  des  deux  ap- 
preciations de  l'honorable  savant,  c'est  qu'il  n'avait  pas  compare  ces  deuxbou- 
teilles  du  meme  vin  depuis  un  an,  et  qu'il  est  evident  que  le  vin  chauffe  a 
conserve  toutes  ses  riches  proprietes,  tandis  que  son  semblable,  non  chauffe, 
en  avait  perdu  quelques-unes.  Je  crois  avoir  remarque,  an  reste,  que  l'emi- 
nent  maitre  a  trouve  des  demarcations  sur  tousles  vins  goutes,  plus  accen- 
luees  a  cette  derniere  degustation,  qu'a  celle  qui  l'a  precedee. 

«  Un  autre  vin  de  Pomard  1801,  deM.  Marey-Monge,  arrive  avec  un  depot 
Ires-marque,  a  ete  chauffe  en  Janvier  1807.  L'echantillon  qui  a  ete  chauffe 
ne  s'est  pas  bien  retabli  sous  le  rapport  du  gout;  mais  il  a  conserve  une 
bonne  et  limpide  couleur.  Le  pareil  non  chauffe  a  une  couleur  terne  et  un 
gout  aigrelet. 

«  Unvin  deGaiuay,  de  In  Cote-d'Or,  de  1858,  chauffe  en  juillet  180,*),  a 
conserve  toutes  ses  qualites ;  corse  et  de  franc  gout.  Ge  vin  non  chauffe  est 
Ires-acre  et  un  peu  terne. 

«  Voila  tons  les  vins  de  Bourgogne  que  nous  avons  apprecies.  Je  n'hesite 
pas  a  declarer  que  l'experience  me  semble  heroi'quement  concluante  en 
faveur  du  chauffage.  Ce  que  je  redoutais  le  plus  dans  les  effets  de  cette  pra- 
licme,  e'etait  l'alteration  des  principes  vitaux,  garantie  de  la  perfectibilite 
dans  les  vins  fins.  Je  craignais  que  ce  precieux  liquide  flit  reduit  a  l'etat  de 
momie,  et  qu'il  n'arrivat  guere  an  dela  de  l'etat  dans  lequel  l'operation  du 
chauffage  le  laissait. 


CONSERVATION  PES  VINS.  187 

« Pleinement  rassur6  aujourd'hui  a  cetegardje  suisconvaincu  qu'applique 
comme  moyen  preventif,  le  chauffage  des  vins  pent  rendre  les  plus  grands 
services  a  la  Bourgogne.  C'est  dans  ce  procede  que  les  Bourguignons  trou- 
veront  la  solidite  necessaire  a  leurs  excellents  vins  pour  leur  transport  dans 
tous  les  pays  etrangers.  Les  effets  generaux  les  plus  tranches  que  le  chauf- 
fage opere  sur  les  vins  que  je  viens  d'enumerer  sont  l'intensite  de  la  cou- 
leur,  la  limpidite,  le  brillant,  le  moelleux  et  la  conservation  a  l'abri  de  toute 
alteration.  » 

Quelques  jours  apres,  le  I J  aout  1869,  MM.  les  membres  de 
la  Commission  syndicate  des  vins  de  Paris,  se  rendant  a  mon 
invitation,  voulurent  J)ien  deguster  les  vins  chauffes  et  non 
chauffes  que  je  conserve  depuis  trois  ou  quatre  annees. 

Voici  le  rapport  de  la  commission  : 

Etaient  presents:  MM.  Teissonniere,  president  de  la  chambre  syndicate,; 
Celerier,  vice-president ;  Mathieu,  Brazier,  Allain. 

M.  Desvignes,  negotiant  en  vins,  s'etait  adjoint  a  la  commission. 

Etaient  en  outre  presents,  mais  sans  prendre  part  a  la  degustation  :  MM.  Du- 
mas, senateur ;  de  Lapparent,  directeur  des  constructions  navales  au  minis- 
tere  de  la  marine,  president  de  la  commission  pour  la  conservation  des  vins. 

Afin  d'eviter  que  le  jugement  des  membres  de  la  commission  ne  fut  in- 
fluence, soit  par  la  connaissance  prealable  de  la  nature  des  vins  a  deguster, 
soit  par  des  opinions  individuelles,  on  resolut  d'adopler  les  regies  suivantes 
le  vin  chauffe  et  le  meme  vin  non  chauffe  etaient  verses,  en  raeme  quantite, 
dans  deux  series  de  verres  semblables,  hors  de  la  presence  des  degustateurs, 
excepte  toutefois  en  ce  qui  concernait  le  membre  faisant  fonction  de  secre- 
taire. Le  vote  avait  lieu  au  scrutin  secret,  line  des  sortes  de  vin,  le  vin 
chauffe  par  exemple,  etait  dans  la  main  droite,  le  vin  non  chauffe  dans  la 
main  gauche,  ou  inversement,  ce  que  le  secretaire  seul  savait  a  Tavance, 
ainsique  les  personnes  etrangeres  a  la  degustation.  Le  bulletin  de  vote  indi— 
quait  si  la  preference  avait  ete  donnee  au  verre  de  la  main  droite  ou  a  celui 
de  la  main  gauche. 

Voici  les  resultats  de  la  degustation  pour  chaque  sorte  de  vin  el  le  juge- 
ment deunitif  porte  par  la  commission  : 


Vin  recolte  dans  l'Herault,  fourni  par 
M.  Teissonniere. 
Chauffage  en  decembre  18fir». 


Majorite  de  A  centre  2,  pour  le  vin 
non  chauffe. 
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Yin   i>k   Charente  (recolte  de  1805), 
fourni  parM.  Durouchoux. 
Chauffage  en  decembre  1866. 


Unanimite  pour  le  vin  chauffe. 
Depot  adherent  dans  le  vin  chauffe, 
non  adherent  dans  le  vin  non  chauffe 


Vin  de  coupage,  fourni  par  if.  Durou- 
choux. 
Chauffage  en  decembre  1866. 

Vin  ordinaire,  fourni  par  M.  Teisson- 
niere. 
Chauffage  en  decembre  1866. 


Vin  ordinaire,  de  M.  Teisssonniere. 


Vin  de  coupage,  fourni  par  M.  An- 
Ihoine. 

Chauffage  le  1"  juin  1865. 
(Les  bouleilles  etaient  debout.) 

Vin  de  coupage,  de  M.  Anthoine. 
Chauffage  le  ler  juin  1865. 
(Les  bouteilles  etaient  debout.) 

Vin  n°  21,  de  Pomard  (voir  page  156), 
fourni  par  M.  de  Vergnette-Lamotte. 
Chauffage  en  avril  1805. 


Vin  de   Pomard  de  1861,  fourni  par 
M.  Marey-Monge.  (Procede  a  24  ki- 
logrammes de  sucre  par  piece . ) 
Chauffage  en  decembre  1866. 

Vin   de  Pomard  de    1862,  fourni  par 
M.  Marey-Monge.  {Procede  a  24  ki- 
logrammes de  sucre  par  piece.) 
Chauffage  en  decembre  1866. 


Unanimite  pour  le  vin  chauffe.  — 
Les  depots  sont  similaires. 

(Le  vin  non  chauffe  ayant  un  gout 
de  bouchon  prononce,  l'experience 
est  annulee  quant  a  la  degustation.) 
Le  depot  du  vin  chauffe  est  tout  a 
fait  adherent,  l'autre  Lest  beaucoup 
mo  ins. 

Majorite  de  5  contre  1,  pour  le  vin 
chauffe.  — Les  depots  sont  similaires. 

Unanimite  pour  le  vin  chauffe.  Le 
vin  non  chauffe  est  amer  et  decom- 
pose. —  Depot  adherent  pour  le  vin 
chauffe. 

3  votes  pour  le  vin  chauffe  el  5  pour 
le  vin  non  chauffe.  —  Depot  adherent 
pour  le  vin  chauffe  Fleurs  a  la  sur- 
face du  vin  non  chauffe. 

Unanimite  pour  le  vin  chauffe,  dont 
la  couleur  est  mieux  conservee. —  De- 
pot presque  nul  dans  le  vin  chaufte  ; 
assez  considerable  dans  le  vin  non 
chauffe,  et  Ires-flottant . 

Unanimite  pour  le  vin  chauffe,  dont 
la  couleur  est  bien  mieux  conservee. 
—  Depot  plus  considerable  dans  le  vin 
non  chauffe. 

Unanimite  pour  le  vin  chauffe.  La 
couleur  est  mieux  conservee.  —  De- 
pots dans  les  memos  conditions  que 
les  precedents. 
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Vin  de  Volnay  de  1865  ,  fourni  par 
M.  Boillot,  maire, de  Volnay.  (Pro- 
cede  a  5  kilogrammes  de  sucre  par 
piece.)  Mis  en  bouteilles  en  oclobre 
1866. 
Chauffage  en  decembre  1866. 


Unanimite  pour  le  vin  chauffe.  Ces 
deux  vins  sont  parfaitement  conser- 
ves l'un  el  I'autre.  —  Le  depot  esl 
presque  nul  de  part  et  d'autre. 


Vin  de  Volnay  de  1864,  fonrni  par 
M.  Boillot,  maire  de  Volnay.  (Pro- 
cede  a  5  kilogrammes  de  sucre  par 
piece.)  Mis  en  bouteilles  en  octobre 
1865. 
Chauffage  en  decembre  1866. 


Majorite  de  A  voix  contre  1,  pour  le 
vin  chauffe.  —  Aucune  espece  de  de- 
pot dans  le  vin  chauffe  ;  le  vin  non 
chauffe  commence  a  donner  un  de- 
pot, mais  qui  est  encore  insignifiant. 
Ces  deux  vins  sont  bien  conserves  l'un 
et  I'autre. 


Vin  de   Volnay  de  1865,  iburni   par 
M.  Boillot,  maire  de  Volnay.  Mis  en 
bouteilles  en  octobre  1866. 
Chauffage  en  decembre  1866. 


Majorite  de  4  voix  contre  2,  pour  le 
vin  chauffe.  —  Aucun  depot  dans  le 
vin  chauffe,  tandis  que  le  vin  non 
chauffe  a  forme  une  lentille.  Ces  deux 
vins  sont  parfaitement  conserves  run 
et  I'autre. 


Vin  de  Beadne  de  1857.  Marey-Monge. 
Chauffage  en  1860. 


Vin  de  Volnay   de    1V62,  fourni   par 
M.  Boillot,  maire  de  Volnay.  Mis  en 
bouteilles  en  juillet  1864. 
Chauffage  en  decembre  1866. 


Vin  d'Echezeaux-Vougeotde  1862. 


Majorite  de  5  contre  1 ,  pour  le  vin 
non  chauffe,  qui  a  cependant  un  le- 
ger  depot,  tandis  que  le  vin  chauffe 
n'en  a  pas.  Selon  M.  Pasteur,  le  chauf- 
fage, qui  a  eu  lieu  neuf  ans  apres  la 
recolte,  a  ete  fait  beaucoup  trop  tard 
apres  la  recolte  et  la  mise  en  bou- 
teilles. 

Unanimite  pour  le  vin  chauffe,  qui 
est  en  parfait  etat  de  conservation  et 
sans  depot,  tandis  que  le  vin  non 
chauffe  est  trouble  ,  avec  un  depot 
abondant. 

Unanimite  pour  le  vin  chauffe,  qui 
n'a  qu'un  leger  depot  adherent.  —  Le 
vin  non  chauffe  est  louche  par  un 
commencement  de  depot  flottanl. 


190 


ETUDES  SUlt   UE   VIN. 


Vin  blanc  de  Pique-Poule,  fourni  par 
M.  Teissonniere. 
Chauffage  en  novembre  1866. 

VlN  BLANC  d'AbBOIS. 

Chauffage  en  avril  1865. 


Vin  blanc  d'Abbois  malade,  dont  on  a 
arrete  la  maladie  par  le  chauffage 
en  decembre  1866. 


Majorite  de  5  contre  1,  pour  le  vin 
chauffe.  —  Le  vin  non  chauffe  a  un 
leger  depot  flottant. 

Una ni mite  pour  le  vin  chauffe,  qui 
est  liinpide  comme  de  Ueau-de-vie.— 
Le  vin  non  chauffe  est  au  contraire  un 
peu  louche. 

Unanimite  pour  le  vin  chauffe.  — 
Le  vin  chauffe  est  limpide ;  il  n'esl 
pas  mauvais,  mais  il  n'est  pas  rede- 
venu  bon.  —  Le  vin  non  chauffe  est 
trouble  et  mauvais ;  la  maladie  n'a  fail 
qu'empirer. 


Conclusions  du  rapport. 

11  est  impossible  de  nier,  en  raison  de  l'expose  qui  precede,  l'immense 
resultat  obtenu  par  le  chauffage  sur  les  vins  en  bouteilles,  au  point  de  vue 
de  leur  conservation. 

Le  temps  ecoule  depuis  le  chauffage  ne  permet  plus  aucun  doute  sur  son 
efficacite.  Son  effet  est  surlout  incontestablement  preventif:  il  detruit  les 
germes  des  maladies  auxquelles  les  vins  sont  generalement  sujets,  sans  pour 
cela  nuire  au  developpement  de  leurs  qualites. 

Tous  les  vins  chauffes  sont  bons ;  il  n'y  a  d'alteration  ni  dans  leur  gout,  ni 
dans  la  couleur ;  leur  limpidite  est  parfaite ;  ils  sont,  en  consequence,  dans 
toules  les  conditions  desirables  pour  donner  satisfaction  aux  consomma- 
teiifs.  11  n'y  a  rien  de  plus  a  dire,  croyons-nous,  pour  teinoigner  toute  notre 
conflance  dans  la  valeur  du  procede  de  M.  Pasteur. 

Nous  croyons  ce  procede  parfaitement  pratique  et  peu  couteux,  surtout  si 
on  I'applique  sur  de  grandes  quantiles. 

Je  n'ai  que  peu  de  mots  a  ajouter  a  ee  rapport  pour  eu  mar- 
quer  toute  rimporlance  :  il  acquiert  une  valeur  plus  grande  en 
un  sens  que  le  rapport  de  1865,  parceque,  en  1869,  le  procede 
du  chauffage  a  ete  souinis  a  une  epreuve  de  Irois  ou  quatre 
annees,  tandis  que  les  vins  degustes  en  1865  par  la  premiere 
commission  ne  subissaient  que  depuis  quelques  mois  les  effets 
du  chauffage. 
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Lorsque  j'aiinoiigai  le  resultat  de  mes  experiences  sur  le 
chauffage,  personne  n'en  put  nier  l'exactitude ;  mais  les  uns 
pretendirent  que  le  developpement  des  parasites  etait  neces- 
saire,  aun  certain  degre,  pour  le  vieillissement  desvins;  qu'en 
consequence  la  pratique  du  chauffage  nuirait  au  developpe- 
ment naturel  de  leurs  qualites ;  les  autres  affirmerent  que  les 
vins  communs  devenaient  sees,  inaigres,  qu'en  un  mot  ils  s'al- 
teraient ;  que,  pour  les  vins  fins,  cette  pratique  leur  enlevait 
leur  parfum  et  ces  qualites  exquises  qui  en  font  tout  le  prix. 
J'ai  laisse  passer  sans  reponse  ces  contradictions  temeraires, 
longuement  developpees  devant  l'Academie1.  Je  pressentais 
toute  leur  exageration,  et  le  temps  m'etait  necessaire  comme 
element  d'un  jugement  definitif. 

Le  rapport  qu'oii  vient  de  lire  emanant  des  homines  les 
plus  autorises  dans  la  question,  fait  justice  des  erreurs  dont  je 
viens  de  parler.  lnalterabilite  duvin,  conservation  parfaite  de  su 
couleur,  limpidite  brillante,  absence  de  depots  ou  depots  adhe- 
rents, superiority  constante  da  vin  qui  a  ete  chauffe  sur  le  meme 
vin  qui  ne  Va  pas  ete\  alors  meme  que  le  vin  non  chauffe  ne  s'est 
pas  alter£;  qrande  inferiorite  du  vinage  par  rapport  au  chauffage 
pour  la  conservation  du  vin  :  telles  sont  les  qualites  et  les  ame- 
liorations qui  out  ete  proclamees  unanimement  par  les  degiis- 

1  «  Un  vin  vieil lit  et  s'ameliore  par  une  influence  analogue  a  celic  qui  peul  le 
gater... 

«.  La  cause  qui  fait  vieillir  les  vins  est  une  fermentation  protoquee  par  des  or- 
ganismes  qui  succedent  au  ferment  alcoolique  proprement  dil. 

'<.  Tout  le  secret  de  Tart  de  faire  vieillir  les  vins  et  de  les  empecher  de  se  gater 
sera  done,  dans  l'avenir,  de  favoriser  la  production  des  organisnles  bienfaisartts. » 
(Bechamp,  Comptes  rendus ,  t.  LXI,  p.  411,  1865.) 

«  La  plupart  des  vins  de  table,  ceux  que  produit  surtout  la  France,  que  leur 
provenance  soit  de  la  Bourgogne,  du  Bordelais  ou  de  la  cote  du  Rhone,  ne  resisteni 
pas  a  ee  traitement,  au  point  de  vuc  oenologique;  ils  deviennent  sees,  vieillardeni. 
et  ne  t ardent  pas  a  se  decolorer... 

«  Mais  des  vins  qui,  sans  exception,  perdent  leur  valeur  sont  les  vins  coinniuus, 
taut  ils  se  decolorent  et  deviennent  sees  et  acides.  »  (De  Vergnetle-Laniottc 
Comptes  rendus,  I.  LX1I,  p.  597,  1866.) 
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tateurs,  et  qui  assurent  a  la  pratique  clu  chauffage  prealable 
un  immense  avenir  en  lout  ce  qui  concerne  le  eommerce  et 
l'elevage  des  vins. 

II  resulte  eneore  du  rapport  tie  la  commission  que,  dans 
la  construction  etl'emploi  ties  appareils  tie  chauffage  en  grand, 
deja  fort  multiplies  en  ee  moment,  il  est  indispensable  de  rea- 
liser  les  conditions  du  chauffage  en  bouteilles,  c'est-a-dire  d'e- 
viter  autant  que  possible  le  contact  de  Fair.  J'ai  toujours  parti- 
culierement  insiste  sur  ce  point;  car  l'oxygene  peut  develop- 
per  le  gout  de  cuit,  alterer  et  rendre  peu  solide  la  couleur. 
Toutefois  on  peut  profiter  de  sa  presence  pour  communiquer 
au  vin  une  couleur  et  des  qualites  qu'il  n'acquerrait  pas  hors 
tie  son  influence. 

J'invite  le  lecteur  a  lire  attentivement  dans  YAppendice  le 
proces-verbal  d'une  nouvelle  degustation  de  vingt-quatre  sortes 
de  vin,  faite  dans  mon  laboratoire  par  les  membres  tie  la 
Commission  syndicate  ties  vins  de  Paris  en  juillet  1872,  au 
moment  ou  cette  nouvelle  edition  de  mes  Etudes  sur  le  vin 
etait  sous  presse.  Cette  nouvelle  degustation  ne  laisse  plus 
aucun  doute  sur  F  amelioration  des  vins  par  la  pratique  du 
chauffage  :  Non  settlement  le  chauffage  en  bouteilles,  et  d'une 
maniere  plus  generale  le  chauffage  a  l'abri  de  Pair  empeche 
toute  deterioration  des  vins  coinmuns  et  en  general  de  tous 
les  vins  susceptibles  de  deperir  avec  le  temps;  il  ameliore  en 
outre  la  qualite  de  tous  les  vins,  memo  les  plus  fins. 

On  connait  la  competence  de  M.  Terrel  ties  Chenes  en  ce 
qui  concerne  l'oenologie.  Yoici  comment  il  s'exprime  sur  le 
chauffage  du  vin,  dans  une  brochure  intitulee  :  la  Suprematie 
viticole  de  la  France  : 

«  Le  chauffage  du  vin  a  toutes  mes  preferences,  et  je  ne  les  lui  ai  aecor- 
dees  qu'apres  avoir  acquis  l'entiere  conviction  de  son  excellence,  convic- 
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lion  basee  sur  l'elude  la  plus  Jipprafondie  et  sur  les  Tails  les  plus  cerlains 
el  les  plus  decisils. 

«  Aucun  de  vous  ne  i'ignore  :  le  chauffage  est  une  operation  par  laquelle, 
au  inoyen  d'appareils  imagines  a  cet  effet,  on  eleve  rapidement  les  vius  a 
une  temperature  donnee,  pour  les  ramener  non  moins  rapidement  a  leur 
temperature  premiere,  ou  peu  s'en  faut.  Quels  changements  a  subis  le  vin 
pendant  les  quelques  secondes  qu'a  dure  l'operation  ?  Pas  un  atome  elranger 
n'a  ete  introduit  dans  le  liquide  ;  pas  un  atome  ne  lui  a  ete  soustrait.  11  a 
eprouve  instantanement  les  effets  d'une  chaleur  que  Ton  peut  faire  varier 
de  50  a  75  degres  centigrades;  rien  de  plus,  rien  de  moins.  Et  quels  sonl 
ces  effets?  Les  voici  :  apres  rentier  refroidissement  du  vin  chauffe,  il  faut 
elre  bon  degustateur  pour  le  distinguer  de  son  pareil  non  chauffe. 

«  Dans  ce  cas  on  constate  : 

«  Que  le  bouquet  est  plus  developpe  et  que  le  principe  alcoolique  semble 
exalte; 

«  Hue  la  couleur  est  plus  franche  et  plus  veloutee ; 

«  Que  la  verdeur  et  l'aprete  ont  en  partie  disparu  ; 

«  Qu'il  y  a  plus  de  maturite  sans  vieillissement. 

»<  En  revanche,  le  vin  non  chauffe  a  conserve  son  gout  de  fruit  que  le 
vin  chauffe  a  perdu  en  totalite  ou  en  partie. 

«  Enfin,  dans  les  nombreuses  degustations  que  j'ai  provoquees  ou  aux- 
quellesj'ai  assiste,  j^ai,  le  plus  souvent,entendu  les  homines  les  plus  experts 
conclure  ainsi  :  «  Vraiment  la  difference  est  bien  peu  de  chose.  » 

«  Et  pourtant,entre  ces  deux  vins  sipeudissemblablesqu'on  a  peine  a  les 
distinguer,  la  difference  est  immense  ;  elleest  capitale,  decisive;  l'un  est  de- 
venu  inalterable,  c'est  le  vin  chauffe  ;  l'autre  reste  exposj  a  toutes  les  mala- 
dies des  vins,  c'est  celui  qui  n'a  pas  ete  chauffe. 

«  Lorsqu'un  fait  aussi  considerable,  aussi  extraordinaire  est  avance, 
il  faut  en  administrer  la  preuve  aussitot.  Les  preuves?  Elles  surabon- 
dent. 

«  Permettez-moi  de  vous  citer  les  conclusions  d'un  rapport  de  la  Societe 
agricole  de  Lombardie  sur  les  essais  faits  en  Italic  Ici  les  vins  chauffes 
et  leurs  pareils  non  chauffes  ont  ete  soumis  a  une  epreuve  que  je  regarde 
comme  plus  decisive  encore  que  celle  de  trois  ou  quatre  ans  de  garde  dans 
une  cave  :  une  navigation  en  mer  de  126  jours.  Voici  les  conclusions  en 
question  : 

«  Du  jugement  qui  precede  resulte  ce  qui  suit  : 

«  Sur  vingt  sortes  de  vins  italiens,  treize  ont  resiste  a  la  navigation  en 
parfait  etat  de  conservation,  sans  avoir  subi  aucune  preparation. 

«  Les  vins  chauffes  selon  le  systeme  Pasteur  ont  tous  indistinctement  re- 
siste a  la  navigation. 

Pasteuk.   2e  edition.  13 
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«  Parmi  los  qualites  qui  se  sont  conservees  inalterees  sans  preparation  au- 
«  cune,  les  vins  chauffes  ont  ete  pour  la  tres-grande  partie  trouves  meil- 
«  leurs  que  ceux  non  chauffes. 

«  Pour  une  seule  espece,  le  vin  noir  d'Acqui,  le  vin  non  chauffe  a  ete 
«  trouve  notableinent  plus  agreable  que  le  vin  chauffe.  »  (Bulletino  delV 
«  agricoltura.  Milan,  24  avril  1869.) 

«  Je  n'ai  pas  le  detail  de  ce  qui  a  ete  fait  en  Hongrie,  mais  je  sais  que  le 
chauffage  n'y  a  pas  donne  des  resultats  moins  reinarquables. 

«  La  force  de  conservation  communiquee  aux  vins  par  le  chauffage  est  si 
extraordinaire,  que  j'ose  a  peine  vous  parler  des  faits  rigoureusement  con- 
states ou  controles  par  moi. 

«  Le  12  Janvier,  j'ai  vide  a  moitie  une  bouteille  de  vin  de  1868  chauffe  el 
une  autre  bouteille,  extraite  de  la  meme  piece,  mais  non  chauffee.  Les  deux 
ont  ete  exposees  en  cet  etat,  et  debouchees,  sur  une  fenetre  de  cave.  Degus- 
tees  par  plusieurs  vignerons  au  bout  d'un  mois,  la  premiere,  vin  chauffe,  a 
ete  trouvee  intacte ;  la  seconde,  vin  non  chauffe,  etait  fortement  piquee. 
Apres  deux  mois,  etat  parfait  du  vin  dans  la  premiere  ;  decomposition  dans 
la  seconde.  Enfin,  a  une  derniere  degustation,  peu  de  jours  avant  ma  venue 
a  Valence,  e'est-a-dire  apres  trois  mois  et  demi,  le  vin  chauffe  etait  toujours 
bon  ;  l'autre  n'existait  plus  comme  vin. 

«  Un  de  mes  amis, grand  negotiant  en  vin  et  president  d'un  cornice  voisin 
du  mien,  a  eu  la  curiosite  de  pousser  un  semblable  essai  jusqu'a  quatorze 
mois  de  duree.  II  m'affirmait  recemment  que  le  vm  chauffe  n'etait  pas  al- 
tere  apres  un  aussi  long  temps,  il  avait  seulement  ete  affaibli  par  la  perte 
d'une  partie  de  son  alcool,  qui  s'evapore,  ainsi  que  vous  le  savez,  beaucoup 
plus  rapidement  que  l'eau. 

«  11  n'est  done  plus  permis  d'en  douter  :  le  chauffage  est  le  moyen  de- 
cisif,  d'une  efficacite  constante  et  absolue,  qui  previent  les  maladies  des  vins, 
assure  leur  conservation  en  les  ameliorant.  » 

Voici  encore  un  passage  de  cet  opuscule  que  je  deinande  la 
permission  de  citer  : 

«  Un  vigneron  californien  ecrivait,  au  mois  d'aout  1869,  au  Monthly  Sta- 
tistics de  New-York  : 

«  Si  la  vinifi cation,  en  Californie,  ne  peut  pas  se  vanter  d'une  longue  ex- 
«  perience,  du  moins  elle  n'a  pas  de  vieux  prejuges  a  vaincre  et  n'est  en  au- 
.<  cune  facon  eloignee  d'adopter  les  connaissances  nouvelles  qui  sont  deinon- 
n  trees.  Aussi  les  vignerons  de  Californie  lisent,  avec  aulant  de  profit  qur 
«  d'avidile,  vus  grands  chimistes  du  vin,  depuis  Lavoisier  jusqu'a  Pasteur. 
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(I  Pasteur  est  aussi  populaire  parmi  les  viticulteurs  de  Galifbrnie  que  le  presi- 
«  dent  des  Etats-Unis  et,  s'iletait  ici,  ilsle  nommeraient  a  un  grand  emploi. 
«  Aussitot  que  je  recus  un  exemplaire  de  ses  Etudes  sur  le  vin,  pour  lui 
«  rendre  honneur,  je.  chauffai  20,000  gallons  (910  hectolitres)  de  vin  en  un 
«  seul  lot,  selon  son  procede;  et  tout  ce  qu'il  avait  predit  de  ses  effets  fut  ve- 
«  rifie.  Conformement  a  ses  instructions,  les  producteurs  de  vin  de  Californie, 
«  hardiment  et  a  intervalles  reguliers,  saturent  d'air  les  mouts  pendant  la 
«  fermentation  tumultueuse,  maintenant  ainsi  une  oxydalion  prolongee  qui 
«  complete  promptement  la  fermentation  avec  le  succes  le  plus  decide.  » 

A  travers  les  continents  et  les  mers  j'adresse  mes  bien  sin- 
ceres  remerciments  a  cet  honnetc  vigneron  de  Californie,  dont 
je  regrette  de  ne  pas  connaitre  le  nom. 

II  est  beau  de  voir  l'habitant  d'un  pays  ou  la  vigne 
n'existait  pas  il  y  a  vingt  ans,  proclamer  aujourd'hui  que, 
pour  rendre  honneur  a  une  decouverte  franchise,  il  a  mis  en 
experience,  d'un  seul  coup,  pres  de  100,000  litres  de  vin! 
Aussi  ces  homines  marchent  a  pas  de  geants  tandis  que  nous 
posons  timidement  un  pied  devant  l'autre,  plus  occupes  sou- 
vent  a  denigrer  qu'a  honorer  les  services  rendus. 

Nous  extrayons  encore  d'une  lettre  adressee  par  M.  Terrel 
des  Chenes  au  Moniteur  vinicole,  en  decembre  1871,  les  pas- 
sages suivants  relatifs  aux  resultats  du  chauffage  des  vins  en 
Ilongrie  : 

«  Tous  les  producteurs,  sans  exception,  se  plaignent  des  fermentations 
latentes  et  successives  qu'eprouvent  les  vins  de  Tokay,  pendant  dix  ans  et 
plus,  apres  leur  confection ;  fermentations  qui  amenent  inevitablement  des 
depots,  obligent  a  de  nombreuses  decantations,  et  enfin  deplaisent  aux  con- 
sominateurs  et  nuisent  a  la  vente.  C'etait  le  cas  ou  jamais  d'essayer  d'ar- 
reter  ces  fermentations  par  le  chauffage.  En  admettant  que  la  pasteurisation 
(car  le  mot  est  fait  et  est  devenu  allemand  depuis  plusieurs  annees),  en 
supposant,  dis-je,  que  la  pasteurisation  fit  perdre  au  lokay  un  peu  de  sa 
delicatesse,  jamais  elle  ne  lui  serait  aussi  nuisible  que  ces  malheureuses 
fermentations.  Je  choisis,  en  consequence,  un  vin  d'un  des  premiers  cms  de 
Tokay,  du  vin  de  Tallya,  1866,  du  docteur  J.  Szabo  (18GG  est  Tune  des  plus 
grahdes  annees  de  la  Ilongrie),  el  je  le  chauffai  a  0'J°  ceuligrades,  exageranl 
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a  dessein  le  degre  de  la  pasteurisation,  afm  que  les  eft'ets  en  fussent  plus 
marques  et  plus  decisifs.  J'avoue  que  je  redoutais  un  echee,  et  j 'en  tends 
par  la  quelques  petites  pertes,  de  ce  je  ne  sais  quoi  de  delicat  et  d'exquis 
qui  est  le  caractere  eminent  du  tokay. 

«  Trois  demi-bouteilles  furent  d'abord  deeantees  et  chauffees;  trois  autres 
furent  deeantees  avec  le  plus  grand  soin  et  gardees  a  l'etat  naturel ;  les 
premieres  marquees  II,  les  secondes  marquees  I.  Un  billet  indiquant  les 
marques  donnees  au  vin  pasteurise  et  au  non  pasteurise  fut  mis  sous  enve- 
ioppe  cachetee.  Gela  fait,  pendant  les  deux  jours  que  le  grand  cenotherme 
opera,  dans  les  caves  de  M.  Franz  Schopt,  de  Pesth,  la  pasteurisation  des 
vins  rouges  et  blancs  enfuts,  les  echantillons  de  tokay  chauffe  et  non  chauffe 
furent  degustes  par  les  marchands  et  les  viticulteurs  venus  pour  assister 
aux  operations  qui  avaient  lieu  sous  la  surveillance  du  Ministere  hongrois 
de  l'agriculture.  Chaque  degustateur,  apres  avoir  goule,  ecrivait,  sur  un 
tableau  prepare  pour  cela,  s'il  donnait  la  preference  a  l'echantillon  I  ou  a 
rechantillon  II.  La  degustation  terminee,  on  rompit  Tenveloppe,  et  Ton  vit 
alors  que  la  marque  II  appartenait  a  Texemplaire  chauffe.  On  compta  les 
votants,  et  les  votes  exprimes  et  signes  s'il  vous  plait,  et  il  se  trouva  que 
sur  39  degustateurs  qui  avaient  consenti  a  signer  leur  opinion,  35  avaient 
prefere  l'exemplaire  II.  Notez  que  la  degustation  avait  lieu  quatre  jours 
seulement  apres  la  pasteurisation,  e'est-a-dire,  au  moment  ou  le  vin 
n'etait  pas  encore  repose. 

«  Le  ministere  hongrois  va  publier  dans  les  journaux  un  comple  rendu  de 
nos  operations,  celle-la  comprise.  Je  vous  l'enverrai  pour  que  vous  le  teniez 
a  la  disposition  des  adversaires  du  chauffage.  Permettez-moi  d'ajouter  en 
passant  que  la  plupart  des  vins  de  Tokay  ont  18  a  20  p.  100  d'alcool,  ce  qui 
ne  les  empeche  pas  de  fermenter,  ni  de  se  troubler.  Que  pourrait  faire  la 
une  addition  de     ou     p.  100  d'alcool?  » 

M.  Chiozza,  grand  proprietaire  de  vignes  dans  le  Frioul 
autrichien,  qui  a  longtemps  professe  la  chimie  industrielle  a 
Milan,  et  qui  est  connu  dans  le  monde  savant  par  des  travaux 
de  ehimie  estimes,  a  obtenu  du  chauffage  a  Fabri  de  l'air 
des  resultats  excellents,  sur  les  vins  du  Frioul  qui  sont  gene- 
ralement  tres-allerables.  M.  Chiozza  se  loue  beaucoup  de  Im- 
plication de  ce  procede  pour  l'ainelioration  de  ses  vins. 

En  resume,  aujourd'hui  l'epreuve  est  decisive  :  le  procede  du 
chauffage,  dont  je  revendique  la  demonstration  experimentale, 


CONSERVATION   DES   VINS.  197 

est  applicable  aux  vins  soit  en  futs,  soit  en  bouteilles ;  il  suffit 
de  chauffer  ce  vin  de  55  a  60°  pour  qu'il  soit  desormais  a  l'abri 
de  toute  maladie. 

Ce  traitement  n'altere  nullement  les  qualites  precieuses 
de  ce  liquide,  qu'il  s'adresse  aux  vins  fins  ou  aux  vins  com- 
muns;  il  n'en  altere  ni  la  couleur,  ni  le  gout,  ni  le  bouquet, 
ni  les  nuances  les  plus  dedicates  du  vieillissement,  qu'il  rend  au 
contraire  plus  regulier,  a  tel  point  que  lors  m6me  que  le  vin 
non  chauffe  reste  inaltere,  le  vin  chauffe  se  montre  encore,  avec 
le  temps,  superieur. 


MANIERE  DE  CONDUIRE  LES  EXPERIENCES. 

II  me  reste  a  faire  connaitre  les  nioyens  de  chauffage  que 
j'ai  adoptes  dans  mes  experiences.  Je  les  donne  a  titre  de  ren- 
seignement,  car  l'industrie  saurait  mieux  faire.  II  ne  s'agissait 
pour  moi  que  d'essais  sur  une  bien  petite  echelle,  et  de  la 
constatation  de  resultats  scientifiques. 

Chauffage  du  vin  en  bouteilles.  —  Le  chauffage  du  vin  en 
bouteilles  se  fait  avec  une  grande  facilite  et  a  tres-peu  de 
frais.  On  peut  le  pratiquer  sur  le  vin  qu'on  vient  de  mettre 
en  bouteilles,  et  cela  est  preferable,  ou  sur  le  vin  qui  est  en 
bouteilles  depuis  longtemps,  qu'il  soit  sain  ou  malade.  Seule- 
ment,  lorsqu'on  sera  oblige  d'operer  sur  le  vin  qui  est  depuis 
longtemps  en  bouteilles,  il  sera  bon  de  separer  les  depots  en 
transvasant  le  vin  dans  de  nouvelles  bouteilles,  apres  avoir 
releve  les  anciennes  et  les  avoir  laissees  debout  quarante-huit 
heures  pour  dormer  au  deput  flottant  le  temps  de  se  rassembler. 

Je  suppose  done  que  du  vin  vienne  d'etre  mis  en  bouteilles. 
On  a  bouche  a  L'aiguille  ou  autrement,  a  la  mecanique  ou  non. 
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On  ficelle  chaque  boutcille,  puis  on  les  porte  dans  un  bain- 
marie.  La  figure  40  reprocluit  celui  qui  m'a  servi.  Afin  de  ma 
nier  plus  facilemenl  les  bouteilles,  ellcs  etaient  placees  dans  un 
panier  a  bouteilles  en  fer.  L'eau  doit  s'elevcr  jusqu'a  la  corde- 
iine.  II  nem'est  pas  arrive  de  noycrcompletcment  les  bouteilles. 
Je  ne  crois  pas  qu'il  y  aurait  inconvenient  a  le  faire,  pourvu 
qu'il  n'y  cut  pas  de  temps  d'arret  ni  de  reiroidissement  partiel 


pendant  le  chauffage,  quiexposeraita  faire  entrer  un  peu  d'eau 
dans  les  bouteilles. 

Parmiles  bouteilles,  on  en  place  une  pleine  d'eau,  a  lapartie 
inferieure  de  laquelle  plonge  labouled'un  tbermometre.  Quand 
celui-ci  marque  le  degre  voulu,  par  exemple  60°,  on  retire  le 
panier.  II  ne  faut  pas  en  remettre  un  autre  tout  de  suite :  l'eau 
trop  cbaude  pourrait  faire  briser  les  bouteilles  froides.  On  re- 
tire une  porlion  de  l'eau  cbaude  etl'on  abaisse  un  peu  le  degre 
decelle  qui  resteer!  ajoutant  de  l'eau  froide.  Mieux  encore,  on 
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a  commence  par  chauffer  les  bouteilles  du  deuxieme  panier, 
afin  (]o  pouvoir  les  placer  sans  retard  dans  l'eau  chaude  qui 
vient  dc  servir,  et  ainsi  de  suite. 

La  dilatation  du  vin  pendant  son  echauffement  tend  a  faire 
sortir  le  bouchon,  mais  la  ficelle  (ou  le  fil  de  fer)  le  retient, 
et  le  vin  suinte  cnlre  le  bouchon  et  les  parois  interieures  du 
goulot.  Pendant  le  refroidissement  des  bouteilles,  le  volume  du 
vin  diminue,  on  frappc  sur  les  bouchons  pour  les  renfoncer, 
on  ote  la  ficelle  et  Ton  met  le  vin  en  cave,  ou  dans  un  cellier 
quelconque,  au  rez-de-chaussee  ou  au  premier  etage,  a  l'ombre 
ou  au  soleil.il  n'y  a  pas  a  craindre  que  ces  diverses  manieres 
de  le  conserver  le  rendent  malade ;  elles  n'auront  d 'influence 
que  sur  son  mode  de  vieillissement,  sur  sa  couleur,  etc. 

II  sera  toujours  utile  de  conserver  quelques  bouteilles  du 
meme  vin  non  chauffe,  afin  de  pouvoir  les  comparer  a  longs 
intervalles,  si  on  le  desire,  avec  levin  des  bouteilles  qui  au- 
ront  ete  chauffees.  Les  bouteilles  pourront  etre  conservees 
debout,  jamais  il  ne  s'y  formera  de  fleurs;  mais  peut-etre  le 
vin  perd-il  un  peu  de  sa  finesse  dans  ces  conditions,  si  le 
bouchon  se  desseche  et  laisse  trop  facilement  penetrer  l'air 
exterieur. 

De  nouvelles  experiences  m'ont  appris  que  certains  vins 
s'ameliorent  considerablement  quand  on  laisse  les  bouteilles 
debout  un  temps  convenable,  temps  qui  doit  etre  etudie  pour 
chaque  sorte  de  vin.  Quand  on  laisse  Iteration  se  prolonger 
a  travers  les  pores  du  bouchon,  le  vin  peut  se  decolorer  plus 
ou  moins  completement  et  meme  prendre  un  gout  de  cult. 
Dans  le  cas  ou  les  bouteilles  doivent  etre  placees  debout,  il 
faut  egalement  avoir  la  precaution  de  les  chauffer  au  moins  a 
60°  et  que  pour  toutes,  le  vin,  pendant  l'echauffement,  vienne 
toucher  le  bouchon  en  se  dilatant,  ce  qui  arrive  ton  jours  si 
les  bou  leilles  soul    convenablemcnt  rem  plies  au  moment  de  la 
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mise  en  bouteilles.  La  lemperature  de  55°,  je  l'ni  eprtuve 
plusieurs  fois,  n'est  pas  suffisante  pour  tuer  les  germes  des 
moisissures  repandus  sur  les  bouchons,  non  plus  que  le 
mycoderma  aceti,  qui  peut  acelifier  le  vin  si  les  bouteilles  ne 
sont  pas  couchees. 

Chauffage  du  vin  en  fiit. —  .Lai  pratique  le  cbauffage  des 
vins  en  futs  en  suivant  la  disposition  qu'indique  la  figure  41. 
Le  tonneau  est  place  dans  un  bain-marie.  Le  niveau  de  l'eau 
est  distant  de  quelques  centimetres  de  la  bonde,  qui  est  sim- 
plement  posee  sur  son  ouverture  sans  etre  serree.  L'eau  du 
bain  est  portee  a  80°.  L'ebullition  donnerait  trop  de  vapeur 
d'eau  et  une  perte  inutile  de  chaleur.  Lorsqu'on  juge  que  le 
vin  peut  etre  pres  de  la  temperature  de  55  a  60°,  on  6te  la 
bonde  et  on  plonge  un  thermomelre,  que  Ton  retire  aussitot 
apres,  pour  continuer  s'il  y  a  lieu.  Le  vin  de  dilatation  s'ecoulc 
par  le  trou  de  la  bonde,  puisque  la  bonde  n'est  pas  serree. 
II  serait  facile  de  disposer  les  choses  pour  ne  pas  perdre  re 
vin. 

Industriellement  parlant,  ce  procede  de  chauffage  n'est  ni 
bon,  ni  pratique.  Je  ne  m'en  suis  servi  que  pour  constater 
scientifiquement  les  effets  de  conservation  dus  au  chauffage, 
qui  ont  ete  ires-remarquables. 

Pour  un  tonneau  de  50  litres,  l'eau  du  bain-marie  etant  a 
70  ou  80°,  il  fallait  de  5  a  6  heures  pour  que  le  vin  arrivat  a  la 
temperature  de  60°. 

Lorsqu'on  avait  atteint  la  temperature  voulue,  on  retirait  le 
tonneau,  on  frappait  la  bonde,  et  on  portait  le  tonneau  a  la  cave 
ou  dans  un  local  quelconque. 

Le  resultat  a  ete  excellent  comme  conservation.  J'ai  aban- 
donne  du  mois  d'avril  au  mois  de  decembre,  en  plein  air,  sur 
une  terrasse,  du  cote  du  nord,  des  tonneaux  de  vins  rouge  et 
blanc  ainsi  prepares  ;  dans  aucun  d'eux  il  n'y  a  eu  la  moindre 
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aerification,  ni  fleurs,  ni  maladies  quelconques.  Le  vin  reste 
tres-limpide  et  depose  de  la  matiere  colorante  amorphe  sui- 
vant  les  principes  que  j'ai  exposes;  mais  il  est  inutile  d'operer 
des  soutirages.  Ce  genre  de  depdt  ne  nuitpas  au  vin1. 

Lorsqu'on  veut  deguster  le  vin  et  savoir  s'il  est  propre  a  la 
consommation,  il  suffit  de  pratiquerun  fausset. 

Dans  les  cas  ou  ce  vin  chauffe  en  fut  a  ete  mis  en  bou- 
teilles,  celles-ci  nem'ont  pas  paru  avoir  besoin  d'etre  cbauffees 


ii. 


«S^ 


de  nouveau  pour  que  le  vin  s'y  conserve  sans  alteration.  Ce- 
pendantil  faut  qu'elles  soient  couchees.  En  les  laissant  debout, 
bon  nombre  prennent  des  fleurs,  dont  elles  recoivent  le  germe 
au  moment  de  la  misc  en  bouteilles ;  ce  germe  peut  se  trouver 
aussi  sur  les  parois  des  bouteilles  ou  sur  les  bouchons.  Mais  je 


1  Le  seul  inconvenient  grave  que  j'aie  remarque  dans  mes  essais,  et  qu'il  serait 
facile,  je  pense,  d'eviter,  e'est  que  le  via  a  pris  plusieurs  Ibis  unleger  gout  dc^bois. 
II  aui-ait  fallu  laisser  sejourner  de  l'eau  chaude  dans  les  tonneaux  avant  de  les 
chauffer  pleins  de  vin. 
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n'ai  pas  vu  so  former  les  parasites  fili  formes,  sans  doute  paree 
que  les  germes  de  ees  derniers  ferments  sontmoins  repandus 
que  ceux  des  my  coder  mes  et  se  trouvent  principalement  dans 
le  vin  naturel.  Dans  tons  les  cas,  s'il  y  avait  alteration,  elle  ne 
serait  pas  generale  et  ne  s'appliquerait  qua  quelques bouteilles 
isolees.  Cependant,  je  n'aurais  pas  ose  porter  un  jugement 
defmitif  sur  la  non-necessile  d'un  nouveau  chauffage  du  vin 
apres  la  mise  en  bouteilles,  lorsqu'il  a  etc  chauffe  en  fut, 
en  me  fondant  uniquement  sur  mes  experiences  personnelles 
Irop  peu  nombreuses.  Mais  aujourd'hui  des  centaines  d'ex- 
periences  industrielles  out  prononce  :  elles  ont  demontre 
qu'un  nouveau  chauffage  n'est  pas  necessaire. 

Une  ou  deux  fois,  dans  mes  essais,  le  vin  que  j'avais  chauffe 
en  fut  est  devenu  louche ,  parce  que  les  tonneaux  dont  je  m'e- 
tais  servi  etaient  en  mauvais  etat,  et  que  le  vin  avait  eprouve, 
pendant  son  refroidissement  et  par  une  fissure,  Taction  directe 
et  brusque  de  l'oxygene  de  Fair.  L'action  directe  de  l'air,  pour 
une  certaine  proportion  d'air,  amene  frequemment  ce  resultat 
sur  les  vins  rouges.  Cet  effet  s'accompagne  en  outre  d'une 
amertume  du  vin  assez  sensible.  II  est  facile  d'eviter  cet  incon- 
venient. 

il  me  reste  a  faire  connaitre  un  mode  de  chauffage  et  d'aera- 
tion  des  vins  blancs  et  rouges  qui  rendra  peut-etre  de  grands 
services  au  commerce  des  vins  de  France  et  d'Algerie  dans  la 
fabrication  des  vins  d'imitalion. 

Dans  des  bonbonnes  de  verre  placez  le  vin  naturel,  ou  vine 
a  un  degre  voulu ,  et  additionne ,  s'il  est  necessaire ,  de  vin 
doux  ou  de  sucre,  en  proportion  convenable,  pour  que  le  vin 
ait  ulterieurement  le  degre  de  douceur  que  Ton  peut  desirer, 
s'il  s'agit  d'obtenir  des  vins  plus  ou  inoins  liquoreux.  Les  bon- 
bounes  ne  sont  pas  remplies,  afin  que  l'oxygene  de  Fair  qui  y 
sera  laisse  oxyde  le  vin,  le  fasse  deposer  et  lui  communique  les 
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bouquets  et saveurs  dont  j'ai  parle  prcxedemment ,  a  l'occasion 
des  experiences  en  tubes. 

Voici  re  qui  se  passe  lorsque  les  bonbonnes  sont  exposees  a 
toute  l'ardeur  du  soleil,  tres-bien  boucbees.  La  temperature, 
surtout  dans  l'air  de  ces  bonbonnes,  est  portee  a  plus  de  50°, 
parce  que  la  cbaleur  des  rayons  obscurs  s'y  accumule  rapide- 
ment.  II  en  resulte  que  les  germes  des  mycodermes  sont  tues, 
de  telle  sorte  que  le  vin  devient  inalterable.  II  n'y  a  pas  d'ace- 
tification  possible.  En  outre,  en  quelques  semaines,  il  a  absorbe 
l'oxygene  et  s'est  depouille  completement.  Alors  on  debouche 
le  vase  sans  le  remuer,  et  Ton  met  le  vin  qui  y  est  contenu  en 
bouteilles  a  l'aide  d'un  siphon.  Le  vin,  tres-limpide,  a  pris  les 
principaux  caracteres  d'un  vin  tres-vieux,  et  se  trouve  made'rise 
a  un  degre  marque.  II  est  dcvcnu,  en  outre,  pour  ainsi  dire 
inalterable  et  incapable  de  donner  lieu  au  moindre  depot.  J'ai 
la  confiance  qu'en  suivant  ces  indications,  que  l'experience 
pourra  modifier  sur  quelques  points,  on  arrivera  a  abreger 
considerablement  la  fabrication  de  Cette ,  en  evitant  toute  de- 
perdition  par  consume  ou  vidange  naturelle  des  tonneaux,  et 
toute  deterioration  des  vases  servant  a  exposer  le  vin  au  soleil, 
deux  circonstances  qui  conduisent  a  de  grandes  pertes  avec  les 
procedes  de  fabrication  qui  sont  suivis  a  Cette  et  dans  d'autres 
villes.  Cependant  c'est  a  l'experience  de  prononcer  definitive- 
ment  sur  la  valeur  de  ces  nouvelles  pratiques.  Pour  moi , 
j'ai  prepare  en  un  mois,  sans  la  moindre  depense,  du  vin 
jaune ,  fa^on  Chateau-Clialons ,  que  Ton  aurait  mis  bien  des 
annees  a  obtenir  tel  par  les  procedes  qui  sont  en  usage  dans  le 
Jura. 

Depuis  que  ces  lignes  ont  etc  ecrites,  c'est-a-dire  depuis  la 
publication  de  la  premiere  edition  du  present  ouvrage,  j'ai  ap- 
pris  qu'on  avait  applique  en  Espagne,  sur  une  grande  ecbelle, 
les  procedes  dont  je  viens  de  parler  :  dans  des  vases  de  verre  a 
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moitie  pleins,  on  expose  le  vin  an  soleil  pendant  un  ou  plu- 
sieurs  jours,  suivant  la  demande  de  la  couleur.  Ces  faits 
ni'ont  etc  communiques  en  1869  par  M.  Flores  Domonie. 
J'espere  que  nos  negotiants  du  Midi  sauront  comprendre  ega- 
lement  toute  l'importance  d'essais  de  cette  nature  sur  les 
diverses  sortes  de  vins  qui  pcuvent  s'y  pretcr  avec  taut  de 
succes,  selon  moi. 


APPAREILS  INDUSTRIELS  POUR   LE  CHAUFFAGE 
OU  VIN  l 

Rien  ne  demontre  mieux  les  progres  de  la  question  du 
chauffage  des  vins  dans  l'esprit  des  praticiens,  que  les  recom- 
penses proposees  par  les  Commissions  de  plusieurs  concours 
agricoles  pour  les  meilleurs  appareils  de  chauffage,  et  surtout 
la  decision  prise  par  la  Societe  d' Encouragement  pour  Vindustrie 
natiGnale,  dans  sa  seance  du  20  fevrier  1867.  Les  termes 
memes  de  cette  decision  meritent  d'etre  cites  : 

a  Prix  de  5,000  francs  pour  les  meilleurs  appareils  ou 
procedes  fonclionnant  pratiquement  et  commercialement  pour  la 
conservation  des  vins  tant  en  vue  du  transport  quen  vue  du  debit.  » 

«  M.  Pasteur,  de  l'Academie  des  sciences,  a  donne  une 
theorie  excellente  des  causes  qui  president  aux  alterations  des 
vins  et  des  moyens  qui  peuvent  les  prevenir.  II  a  fait  connaitre 
les  conditions  pratiques  des  manipulations  a  effectuer  pour 
garantir  cetie  conservation. 

«  Reste  leur  emploi.  II  peut  etre  compris  a  deux  points  de 
vue  ;  applique  au  lieu  de  production,  applique  au  lieu  de  con- 
sommation. 


Article  redige  par  M.  J.  Raulin,  docteur  es  sciences,  ancien  eleve  de  1'Ecole 
Norm  ale. 
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«  Le  producteur  trouve  dans  ces  procedes  un  inoyen  certain 
de  garantir  d' alteration,  pendanl  ic  voyage,  les  vins  qu'il  expe- 
die,  ei  de  leur  assurer,  en  consequence,  une  valeur  qu'ils  ne 
sauraieni  attcindre  tant  qu'ils  ne  peuvent  pas  supporter  les 
transports  et  aller  chercher  les  consommateurs  lointains.  Jl  est 
done  du  plus  haut  interet,  pour  beaucoup  de  nos  pays  vigno- 
bies  d'avoir  a  proximite  des  caves,  ou  dans  les  caves  memes, 
un  appareil  d'un  emploi  economique  permettant  de  porter  le 
vin  a  la  temperature  neeessaire  a  sa  conservation. 

«  11  ne  Test  pas  moins  d'etudier  avec  soin  une  organisation  qui 
permettrait,  dans  les  villes,  de  faire  subir,  a  volonte,  une  opera- 
tion de  la  meme  nature  aux  vins,  au  moment  de  leur  arrivee. 

«  Elle  ouvrirait  au  debit  franc,  ais  des  conditions  speciales 
tout  a  fait  nouvelles,  puisque  le  vin  pourrait  se  conserver  sans 
alteration  dans  les  appartements  pendant  des  mois  entiers  en 
bouteilles,  ou  meme  pendant  plusieurs  jours  en  vidange. 

«  Les  vins  les  plus  legers  regoivent,  en  effet,  de  l'application 
de  la  chaleur,  les  qualites  de  garde  naturellement  propres  aux 
vins  alcooliques. 

«  L'application  de  l'une  ou  de  l'autre  de  ces  methodes  ou 
meme  leur  emploi  simultane  n'exergant  aucune  influence  sur 
le  prix  des  vins,  puisque  la  depense  doit  s'elever  tout  au  plus 
a  quelques  milliemes  de  leur  valeur,  il  en  resulterait  un  bien 
inappreciable  pour  le  producleur,  pour  le  trafic  et  pour  le 
consommateur.  Cependant,  comine  il  s'agit  seulement  d'appli- 
quer  des  moyens  connus,  la  Societe  a  du  mesurer  la  valeur  de 
ses  prix.  non  a  l'importance  de  la  question,  mais  a  la  difficulte. 

«  Un  prix  de  5,000  francs  sera  accorde  a  la  personne  qui  aura 
imagine  et  mis  en  usage,  en  grand,  les  meilleurs  appareils  de 
chauffage  et  de  conservation  des  vins.  » 

Le  chauffage  des  vins  peut  s'efl'ectuer,  suit  sur  les  vins  en 
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futs,  soit  sur  les  vins  en  bouteilles;  M.  Pasteur  dans  la  pre- 
miere edition  de  son  ouvrage  sur  le  Vin,  a  insiste  sur  les 
avantages  pratiques  du  second  mode  de  chauffage  l : 

«  Le  chauffage  du  vin  apres  la  mise  en  bouteille ,  dit 
M.  Pasteur,  est  si  facile,  si  peu  dispendieux,  et  rend  un 
tel  service  a  la  conservation  du  vin,  que  je  ne  compren- 
drais  pas  qu'il  ne  fut  pas  generalement  applique  par  les 
negotiants  ou  les  proprietaires  au  moment  ou  ils  expedient 
ce  vin.  A  combien  de  difficultes,  d'ennuis,  de  reclamations 
de  toutes  sortes  ne  s'exposent-ils  pas?  combien  de  depenses 
de  main-d'oeuvre,  et  de  pertes  n'eviteraient  ils  pas  a  eux  et  a 
leurs  clients?  Le  commerce  des  vins  en  bouteilles  acqucrrail 
une  surete  et  une  facilite  extremes.  Qu'on  veuille  bien  relire 
les  extraits  que  j'ai  rapportes  des  lettres  de  MM.  de  Vergnette- 
Lamotte,  Marey-Monge,  Boillot2,  —  et  j'aurais  pu  multiplier 
beaucoup  ce  genre  d'informations, —  qu'on  veuille  bienmediter 
parliculierement  le  rapport  de  la  Commission  du  commerce  des 
vins  dans  Paris5,  qui  a  constate  la  deterioration,  apres  quelques 
mois  seulement,  de  dix  sur  vingt  sortes  de  vins  que  j'avais 
mis  a  l'epreuve,  et  Ton  se  convaincra  de  l'immense  avantage 
dela  pratique  que  je  preconise  en  ce  moment.  J'ai  la  convic- 
tion qu'elle  peut  donner  des  millions  a  la  France,  pour  me 
servir  des  expressions  que  j'ai  deja  rappelees  d'une  des  person- 
nes  les  plus  autorisees  dans  ces  inatieres,  M.  de  Vergnette4.  » 

Aujourd'hui,  ces  conseils  conservent  toute  leur  autorite. 

Le  commerce  des  vins  en  bouteilles  est  considerable  et  s'ac- 
croit  tous  les  jours,  surtout  dans  les  grandes  villes;  les  vins  en 
bouteilles  sont  generalement  destines  a  etre  conserves  long- 


1  Etudes  sur  le  vin,  lre  edition,  par  M.  L.  Pasteur,  page  llili. 

-  Voir  pages  63,  64,  67. 

r>  Voir  pags  163. 

J  Voir  dans  l'uppendice  la  lellre  du  M;  de  Vergnelle. 
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temps,  duree  qui  accroit  pour  eux  les  chances  de  maladie , 
enfin  les  vins  conserves  longtemps  en  bouteilles  sont  ordinai- 
rement  les  vins  de  qualite,  les  plus  precieux,  ceux  aux- 
quels  precisement  on  a  le  plus  d'interet  a  appliquer  le  chauf- 
fage. 

D'ailleurs,  et  c'est  l'opinion  tres-fondee  de  M.  Pasteur,  le 
chauffage  des  vins  en  bouteilles  bien  fermees,  et  au  bain-marie, 
realise  les  conditions  les  plus  favorables  au  succes  de  cette 
operation  : 

D'une  part,  en  chauffant  le  vin  dans  le  vase  meme  hermeli- 
quement  clos,  ou  il  est  conserve  ulterieurement,  on  est  cer- 
tain de  luer  absolument  tous  les  germes  et  de  n'en  laisser 
rentrer  aucun  :  des  lors  la  conservation  indefmie  du  liquide 
est  assuree. 

D'autrepart,  dans  ces  conditions,  on  n'a  pas  a  craindrc  que 
quelques  parties  du  vin  soient  elevees  a  une  temperature  de 
beaucoup  superieure  a60°,et  le  vin,  une  Ibis  chauffe,  est  ramene 
promptement  a  la  temperature  ambiante;  il  ne  subitle  contact 
de  l'oxygene  de  lair,  ni  pendant  l'operation  du  chauffage,  ni 
avant  cette  operation,  ni  pendant  ou  apres  le  refroidissement; 
en  un  mot,  il  est  ecarte  aussi  peu  que  possible  de  son  etat  ha- 
bituel  de  conservation,  et  on  prevoit  que  cette  condition  est  ne- 
cessaire  pour  que  les  qualites  d'un  liquide  aussi  delicat  ne 
soient  pas  emoussees, 

L'experience  a  pleinement  justifie  ces  previsions  :  qu'on 
relise  avec  attention  les  rapports  des  commissions  de  1865  el 
de  1869,  et  surtout  de  1872  \  qui  avaient  trait  exclusivement  a 
des  vins  chauffes  en  bouteilles,  et  Ton  se  convaincra  que,  dans 
ces  conditions,  le  vin  a  resiste  absolument  a  la  maladie,  el 
que  ni  son  gout,  ni  son  bouquet  n'ont  ete  alteres ;  que  le 
vieillissernent,  loin  d'etre  entrave,  s'est  souvent  effectue  plus 

1  Voir  pages  103,  187,  cl  plus  loin  l'Aypendice. 
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loguliereiiient,  que  lcs  depots  se  soul  mieux  formes,  que  la 
couleur,  loin  de  se  perdre,  a  ete  plutot  avivee. 

Et  pourlant,  faut-il  le  dire,  les  praticiens  n'ont  pas  encore 
profite  de  ces  enseignements  :  jusqu'a  present,  on  n'a  guere 
chauffe  dans  ['Industrie  que  les  vins  en  tonneaux.  Pourquoi? 
C'est,  d'une  part,  que  le  chauffage  en  fut  est  si  facile,  si  peu 
dispendieux,  qu'on  le  prefere  au  chauffage  en  bouteilles,  supe- 
rieur  par  ses  resultats ;  d'autre  part,  l'idee  du  chauffage  des 
vins,  jusqu'a  present,  a  surtout  fait  des  progres  chez  le  pro- 
ducteur,  plus  attentif  aux  soins  que  reclame  le  vin  que  le  com- 
mercant  des  villes  ou  le  consommateur,  plus  expert  dans  l'art 
de  traiter  un  vin  qu'il  connait  parfaitement,  et  desireux  de 
maintenir  la  reputation  de  ses  produits.  Or  le  producteur 
Iraite  generalement  le  vin  en  tonneaux,  non  en  bouteilles. 

Pourlant,  le  chauffage  en  bouteilles  meiite  une  serieuse  at- 
lenlion;  l'invention  d'appareils  commodes,  appropries  aux  cas 
les  plus  usuels,  contribuerait,  je  pense,  a  repandre  cette  utile 
pratique. 

M.  Pasteur,  dans  la  premiere  edition  de  cetouvrage,  a  donne 
a  i'industrie  d'utiles  indications  a  ce  sujet  : 

a  Comment,  se  demande-t-il,  pourrait-on  operer  dans  I'in- 
dustrie sur  une  grande  quantite  de  bouteilles? 

«  Le  bain-marie  que  represente  la  figure  40  (page  198) 
peut  etre  agrandi,  mais  je  crois  que  le  meilleur  systeme,  s'il 
n'offrait  pas  d'inconvenients  caches  (et  je  n'en  soupgonne  pas), 
consisterait  dans  l'emploi  d'une  grande  cuve  a  etages  de  plan- 
ches percees  de  trous  pour  laisser  circuler  l'eau  facilement 
entre  les  bouteilles.  Celles-ci  seraient  reunies  sur  ces  planches 
et  noyees  entiereinent  dans  l'eau  de  la  cuve,  que  Ton  echauffe- 
rait  progressivement  avec  de  la  vapeur  d'eau  arrivant  direcle- 
ment  dans  la  cuve  ou  circulant  dans  des  serpentins.  Je  repete 
que  je  ne  vois  pas  d'inconvenient  a  noyer  les  bouteilles  com- 
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pletement  s'il  y  a  constamment  pression  de  dedans  au  dehors, 
eiTei  inevitable  avec  une  elevation  progressive  de  la  temperature 
de  l'eau  de  la  enve.  Pourlant  e'est  a  l'experience  de  pro- 
noncer. 

«  Un  autre  systeme  consisterait  a  chauffer  les  bouteilles  em- 
pilees  dans  un  cabinet-etuve,  ou  Ton  ferait  arriver  dela  vapeur 
d'eau,  ou  de  Fair  chaud,  ou  des  tuyaux  remplis  d'eau  chaudc 
qui  echaufferaient  Fair  et  qu'on  distribuerait  apres  des  essais 
prealables  de  lacon  a  obtenir  en  tous  les  points  de  l'etuve  la 
temperature  necessairc.Celle-ci  serait  toujours  indiquee  par  des 
bouteilles  remplies  d'eau  avec  thermomelres  dans  l'interieur 
ayant  leur  graduation  visible  au  dehors. 

«  Dans  mes  premiers  essais,  je  me  suis  servi  d'unc  eluve  a 
air  chaud,  C'etait  une  caisse  en  bois  a  trois  ou  quatre  etages; 
une  plaque  de  tolc  etait  placee  a  la  partie  inferieure  et  chauffee 
en  dessous  parle  gaz. 

«  J'ai  voulu  agrandir  celteetuve  et  lui  dormer  la  forme  qu'in- 
dique  la  figure  42.  Celle-ci,  pouvant  contenir  200  bouteilles, 
m'a  encore  rendu  des  services,  mais  elle  avait  le  desavan- 
tage  de  donner  des  temperatures  inegales  en  divers  points 
d'un  meme  plateau.  Tandis  que  certaines  bouteilles  sont  por- 
tees  a  50°,  d'autres  1c  sont  a  55  ou  60°.  La  difference  de 
temperature  a  divers  etages  n'a  pas  beaucoup  d'inconvenients 
des  qu'on  s'est  assure  du  degre  que  Ton  atteint  pour  une 
pression  determinee  d'arrivee  de  gaz.  Comme,  pour  la  facilite 
de  la  charge  des  plateaux,  ceux-ci  etaient  portes  par  un  arbre 
central  et  vertical  pouvant  tourner,  on  remediait  a  la  difference 
de  temperature  en  divers  points  d'un  meme  plateau  en  faisant 
tourner  le  systeme  des  plateaux  d'un  certain  angle  de  demi- 
heureen  demi-heure. 

«  Dans  le  Midi,  on  pourrait,  je  pensc,  se  servir  d'une  etuve 
chauffee  par  les  rayons  du  soleil.  On  sait  qu'avec  nne  double 
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on  triple  enveloppc  vitree  on  petit  facilement  porter  fair  inte- 
rieur  a  plus  de  100° l.  » 

M.  Herve-Mangon,  dans  son  rapport  a  la  Societe  d'encoura- 
gement,  sur  le  prix  propose  pour  le  meilleur  appareil  a  chauf- 
fage du  vin,  s'exprime  ainsi  : 

«  Le  chauffage  des  vins  en  bouteilles,  appele  probablement 
a  rendre  de  grands  services  pour  la  conservation  des  vins  fins, 
s'effectue  sans  difficulte  dans  un  simple  bain-marie,  quand  on 
operc  en  petit 

«  Pour  chauffer  a  pen  de  frais  un  grand  nombre  de  bouteilles 
par  jour,  il  conviendrait,  sans  doute,  d'organiser  le  travail 
d'une  maniere  continue.  Les  bouteilles,  placees  verticalement 
dans  une  chaine  a  godets  sans  fin,  entreraientpar  une  extremite 
d'une  chaudiere  longue  et  assez  pen  profonde  pour  ne  pas 
mouiller  les  bouchons,  et  sortiraient  par  l'autre  extremite 
apres  avoir  subi  Faction  de  la  chaleur. 

«  Rien  de  plus  simple,  d'ailleurs,  que  les  dispositions  de  de- 
tail qui  permettraient  de  realiser  cet  arrangement.  » 

Cette  idee  ingenieuse  paraitrait  se  preter  facilement  aux  be- 
soins  de  l'industrie  :  on  pourrait  meme  faire  sortir  les  bou- 
teilles du  cote  de  la  chaudiere  on  elles  entrent,  et  disposer 
le  foyer  sous  l'autre  extremite  de  la  chaudiere  :  les  bou- 
teilles qui  out  subi  Taction  de  la  chaleur  se  refroidiraient 
ainsi  en  cedant  leur  chaleur  a  cellos  qui  entrent  dans  1'ap- 
pareil. 

C'est  done  le  chauffage  en  bouteilles,  le  systeme  le  plus  par- 
lait  de  tous,  qui  doit  nous  guider  dans  la  recherche  des  con- 
ditions que  le  chauffage  du  vin  en  lonneaux  doit  realiser  au- 
tant  que  possible.  Ces  conditions  sont  de  trois  ordres  : 

1  Pasteur,  Eludes  sur  le  vin.  1":  edition,  page  1 «  3. 
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1°  Garantir  lc  vin  contre  toute  maladie  ulterieure ; 

2°  Nc  pas  modifier  par  lc  chauffage  les  proprietes  naturelles 
do  cc  liquide ; 

5°  Donner  a  l'appareil  a  chauffage  cerlaincs  qualites  eco- 
nomiques  que  reclame  la  pratique  industrielle. 

1°  Pour  assurer  la  conservation  du  vin,  il  faut  que  toutes  les 
parties  du  liquide  atteignent  au  moins  55°  pendant  quelques 
instants  (et  une  temperature  plus  elevee  pour  certains  vins, 
voir  page  150) ,  afin  de  tuer  les  germes  de  tous  les  organismes,  ct 
il  faut  eviter  autantque  possible  que  les  vases  ou  Fair  exterieur 
introduisent  a  nouveau  des  germes  dans  le  liquide  refroidi. 

2°  Si  Ton  veut  modifier  le  moins  possible  les  proprietes  du 
vin,  on  doit  veiller  a  ce  que  certaines  parties  du  vin  ne  soient 
pas  portees  a  une  temperature  trop  elevee,  qu'elles  ne  depas- 
sent  pas  65°  en  general,  et  que  Faction  de  la  chaleur  ne  dure 
que  quelques  instants ;  on  doit  maintenir  sur  le  liquide 
chaud  une  pression  assez  grande ;  enfin,  et  c  est  la  la  condi- 
tion la  plus  essentielle,  on  doit  eviter  le  contact  de  Foxy  gene 
avec  le  liquide  soit  avant,  soit  apres  F application  de  la  chaleur, 
mais  surtout  pendant  que  le  liquide  est  encore  chaud  :  Si  le  vin 
etait  soumis  a  une  temperature  trop  elevee  ou  trop  durable, 
il  serait  a  craindre  que  la  finesse,  que  le  bouquet  du  liquide 
n'en  ful  altere.  Si  la  pression  qui  s'exerce  sur  le  liquide  chaud 
etait  trop  faible,  et  la  temperature  trop  elevee,  certains  prin- 
cipes  volatils  pourraient  en  se  degageant  du  liquide  en  mo- 
difier les  proprietes.  Si  Foil  introduisait  en  grande  quantite, 
par  lc  fait  du  chauffage,  de  Foxygene  dans  le  vin,  on  appor- 
terait  des  modifications  profondes  a  sa  couleur,  a  son  bouquet, 
a  son  vieillissement,  comme  M.  Pasteur  Fa  demontre  dans 
la  deuxieine  partie  de  cc  livre,  et  si  Foxygene  agissait  sur  le  vin 
encore  chaud,  Feffet  serait  alors  tres-prononce,  il  s'y  develop- 
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perait  en  particulier  un  (joiit  de  cult,  d'autant  plus  apprecia- 
ble et  plus  durable  que  la  temperature  serait  plus  elevee. 

5°  Pour  que  le  procede  du  chauffage  se  fasse  accepter  de 
Findustrie,  il  faut  des  appareils  d'un  usage  simple  et  com- 
mode, faciles  a  construire,  a  visiter  interieurement  el  a  repa- 
rer,  qui  puissent  se  monter  et  se  demonter  rapidement,  qui  ne 
met  tent  pas  le  liquidc  en  contact  avec  un  metal  attaquable 
par  lui ;  enfin,  toutes  choses  egales  d'ailleurs,  on  devra  prefe- 
rer  l'appareil  qui,  pour  un  memc  nombre  d'hectolitres  chauf- 
fes  a  l'heure,  sera  d'un  prix  moins  eleve,  consommera  dans  le 
meme  temps  moins  de  combustible,  exigera  moins  de  main- 
d'ceuvre,  et  presentera  le  plus  petit  volume.  La  question  de  vo- 
lume, pour  les  grands  appareils,  a  son  importance,  car  le  vo- 
lume est  d'ordinaire  en  rapport  avec  la  capacite  du  foyer,  par 
suite,  avec  la  quantite  de  cbarbon  briile,  avec  remplacement 
necessaire  au  fonctionnement  de  l'appareil,  avec  le  poids  de 
l'appareil  et  par  suite  avec  la  faculte  de  le  transporter,  de  le 
monter,  de  le  demonter,  de  le  reparer,  etc.,  et  dans  une  cer- 
taine  mesure  avec  son  prix  de  revient. 

Un  appareil  a  chauffage  ne  peut  guere  realiser  au  plus  haut 
degre  toutes  ces  conditions  dont  plusieurs  sont  jusqu'a  un  cer- 
tain point  opposees  :  aussi,  parmi  les  nombreux  appareils 
deja  proposes  par  divers  inventeurs  serait-il  fort  difficile  ou 
meme  fort  inexact  de  faire  un  choix  absolu  et  exclusif ;  plu- 
sieurs se  recommandent  par  des  qualites  precieuses,  mais 
diverses,  et  la  preference  pour  tel  ou  tel  appareil  doit  etre  sur- 
tout  determinee  par  les  circonstances  ou  Ton  se  trouve  place  et 
les  conditions  que  Ton  tient  a  realiser  principalement  dans  le 
chauffage. 

A  peine  est-il  besoin  de  dire  qu'on  n'a  imagine  aucun  appa- 
reil pour  chauffer  le  vin  a  feu  nu  :  la  haute  temperature  a  la- 
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quelle  serait  porte  le  vin  en  contact  avec  le  foyer  a  fait  renon- 
cera  ce  mode  dc  chauffage,qui  ne  remplirait  pas  les  conditions 
clu  deuxieme  genre  dont  il  a  etc  question  plus  liaut,  page  212. 

Aussi  tout  appareil  a  chauffer  le  vin  comprend  necessaire- 
ment  trois  parlies,  fig.  45. 

l°Une  boitea  feu  A; 

2°  Unc  caisse  a  vin  C ; 

Fig.  43. 


I  _::_ 


- 


5°  Une  caisse  B,  a  liquide  (ordinairement  de  Teau)  destine  a 
transmettre  en  la  moderant  la  chaleurde  A  a  C. 

Quelque  variec  que  soit  la  forme  de  ces  organes,  nous  les 
retrouverons  toujours  dans  les  appareils  decrits  plus  loin,  mais 
avec  des  modifications  tres-diverses  : 

Tantot  l'eau  remplit  completement  la  boite  B,  et  le  vin  con- 
tenu  dans  C  regoit  sachaleur  du  liquide  enmouvement;  tantot 
une  partie  de  B  est  occupee  par  la  vapeur  d'eau,  qui  retombe 
dans  le  bain-marie  apres  avoir  cede  son  calorique  au  vin. 

On  pent  proceder  de  deux  manieres  pour  faire  passer  le  vin 
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dans  I'appareil  a  chauffage  :  on  bien  on  remplit  tout  le  vase  C 
de  vin  froid,  quon  amene  graduellement  a  60°,  et  alors  on  l'en- 
voie,  une  fois  chauffe  dans  toute  sa  masse,  dans  les  futs  (et 
comme  cas  particulier,  nous  considererons  le  cas  ou  levasc  C 
serait  le  fut  lui-meme  qui  contient  le  vin  a  chauffer) ;  ou  bien 
le  vin  arrivant  froid  dans  ce  vase  d'une  maniere  continue,  en 
sort  constamment  a  60°,  avec  une  vitessc  convenable,  et  de 
la  se  rend  dans  les  tonneaux.  Mais,  dans  ce  dernier  cas,  la 
pratique  admet  deux  manieres  de  proceder  :  ou  bien  le  vin 
arrive  chaud  directement  dans  les  futs,  au  sortir  de  I'appareil, 
ou  bien  il  passe  auparavant  dans  une  boite  D,  ou  il  se  refroidit 
en  cedant  sa  chaleur  au  vin  froid  qui  arrive  dans  I'appareil  a 
chauffage  par  la  caisse  E. 

En  sorarae,  il  existe  plusieurs  genres  d'appareils  a  chauf- 
fage : 

Sous  le  rapport  du  mode  de  chauffage,  on  distingue  les  ap- 
pareils  ou  le  vin  est  chauffe  par  la  vapeur ;  ceux  oil  il  est  chauffe 
au  bain-marie. 

Sous  le  rapport  du  mode  de  circulation  du  vin,  on  distingue 
les  appareils  a  travail  intermittent,  et  les  appareils  a  circulation 
continue  :  en  outre,  ces  derniers  peuvent  etre  munis  ou  non 
d'un  refrigerant. 

L'industrie  ne  parait  pas  tres-empressee  d'adopler  le  chauf- 
fage par  la  vapeur  :  sans  doute,  dans  certains  cas  particuliers, 
un  industriel  peut  trouver  commode  d'utiliser  un  generateur 
a  vapeur,  de  transporter  a  distance  le  calorique  d'un  foyer  fixe, 
et  d'improviser  une  machine  a  chauffer,  puissante,  qu'il  utilise 
pour  d'autres  operations;  mais,  en  general,  et  toujour*  lors- 
qu'il  s'agit  de  faire  choix  d'une  machine  speciale  a  chauffer  le 
vin,  l'industrie  a  raison  de  preferer  le  bain-marie  a  la  vapeur  : 
On  doit  craindre,  en  etfet,  avec  la  vapeur,  que  la  porlion  du 
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vin  la  plus  voisine  du  tuyau  d'arrivec  dc  la  vapour  ne  soit  por- 
tee  a  unc  temperature  trop  elcvec,  el  la  finesse  du  liquide  al- 
tered, commc  il  parait  resultcr  de  l'cxperience.  En  outre,  l'em- 
ploi  de  la  vapeur  —  dans  le  cas  general  —  est  loin  d'etre 
economique  :  Supposons,  en  effet,  la  boite  a  eau  a  demi  rein- 
plic  de  liquide,  fermee,  et  chauffant  le  vin  par  l'intermediairc 
dc  la  vapeur  sous  pression;  la  temperature  de  ce  liquide  sera 
superieure  a  100°.  Supposons  au  contrairc  le  bain-marie  com- 
pletement  plein  d'eau,  communiquant  avec  l'atmosphere,  et 
cliauffant  directement  le  vin  par  le  liquide  lui-meme;  la 
temperature  de  ce  liquide  ne  depassera  pas  100°,  a  condition 
qu'il  circule  librement  dans  l'appareil  :  or,  dans  le  second 
cas,  l'eau  absorbera  une  plus  grande  portion  de  la  chaleur 
du  foyer  que  dans  le  premier.  Mais  tout  le  calorique  absorbe 
par  l'eau  est  ensuite  transmis  au  vin.  Le  chauffage  au  bain- 
marie  sera  done,  toutes  choses  egales  d'ailleurs,  et  en  gene- 
ral, plus  rapide  et  plus  economique  que  le  cbauffage  par  la 
vapeur. 

Moins  parfaits  a  bien  des  egards  que  les  appareils  a  circulation 
continue,  les  appareils  intermittents  ne  sont  pas  toujours  a  de- 
daigner,  la  ou  l'economie  d'espace  et  de  combustible  est 
comptee  pour  peu  de  chose,  mais  ou  les  moyens  de  fabrication 
des  appareils  sont  restreints.  Dans  ces  conditions,  on  peut  re- 
courir  a  un  genre  d'appareil  intermittent  tres-simple  :  un 
fourneau  ordinaire,  une  chaudiere,  un  serpentin  de  forme 
simple,  une  cuve  en  bois  pour  contenir  le  vin,  e'est-a-dire  des 
elements  qui  rentrent  par  tout  dans  la  fabrication  ordinaire, 
peuvent  etre  ajustes  pour  composer  un  appareil  intermittent 
qui  sera,  on  le  concoit,  tres-facile  a  organiser  et  tres-facile  a 
reparer.  En  outre,  ce  genre  d'appareil  n'exige,  dans  la  direc- 
tion du  travail,  aucune  precision ;  l'ouvrier  n'a  qu'a  remplir 
et  vider  des  tonneaux  et  jcter  de  temps  en  temps  du  cbarbon 
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dans  lo  fourneau,  operations  que  le  premier  ouvrier  venu  esl 
habitue  a  faire;  il  pen!  meme,  pendant  le  chauffage  du  vin,  va- 
quer  a  d'autres  occupations,  sans  que  l'operation  soil  compro- 
mise :  a  cescaracteres,  on  reconnait  un  genre  d'appareils  ca- 
pables  de  rendre  de  tres-bons  services  dans  la  petite  industrie 
agricole,  a  la  campagne,  chez  le  proprietaire. 

Dans  le  chauffage  des  vins,  commc  dans  tout.es  les  operations 
industrielles,  les  appareils  a  travail  continu  conviennent  prin- 
cipalcmcnt  a  la  grande  industrie  :  bien  que  la  conduite  des  ap- 
pareils a  chauffage  a  circulation  continue  exigeplus  de  soins  ct 
de  precision  que  les  appareils  intermittents  (et  dans  le  cas 
dont  nous  parlons,  ce  n'est  pas  un  obstacle  reel),  ils  donne- 
ront,  etant  bien  diriges,  de  meilleurs  resultats  au  point  de  vue 
de  la  qualite  du  produit  que  les  appareils  intermittents,  car 
dans  les  premiers  le  Yin  subira  moins  longtemps  Taction  de  la 
chaleur,  sera  moins  longtemps  expose  a  Faction  de  l'oxygenc 
de  Fair,  pendant  qu'il  reste  a  une  temperature  elevee  :  par 
suite,  scs  principes  seront  moins  modifies  et  la  perte  de  pro- 
duits  volatils  sera  moindre,  les  qualites  du  liquide  seront 
done  moins  alterees. 

D'autre  part,  considerons  deux  appareils,  l'un  intermittent, 
l'autre  continu,  de  meme  volume,  de  structure  aussi  compa- 
rable que  possible,  de  meme  foyer,  e'est-a-dire  depensant  a 
rheure  la  meme  quantite  de  combustible ;  le  premier  fournira 
moins  d  hectolitres  de  vin  chauffe,  en  vingt-quatre  heures,  que 
le  second,  car  il  exige  des  temps  d'arrets  necessairespourvider 
et  remplir  la  cuve;  en  outre,  sa  caisse  a  vin  doitetre  beaucoup 
plus  volumineusc  que  celle  d'un  appareil  continu ;  par  com- 
pensation, et  a  egalite  de  volume  total,  sa  caisse  a  cau  sera 
moins  spacieuse,  et  par  suite  les  surfaces  de  chauffe  moins 
elendues,  cequidiminuera  notablement  le  rendement.  D'ailleurs 
un  appareil  continu    fournissant  par  jour   le  meme  nombre 
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d'hectolitres  do  vin  qu'un  appareil  intermittent  de  struc- 
lure  analogue,  ne  sera  pas,  on  le  concoit,  d'un  prix  sensible- 
merit  plus  eleve,  n'cxigera  pas  plus  de  main-d'ceuvre.  En  re- 
sume, les  appareils  continus  sont  done  preferables  au  point 
de  vue  de  l'economic. 

Cost  surtout  pour  les  appareils  a  circulation  continue  pro- 
pres  a  la  grande  industrie,  que  le  cote  economique  acquiert 
de  l'interet  :  le  problomc  consiste  a  determiner  le  rendement 
par  heure  d'un  appareil  dont  les  elements  sont  connus  :  il 
ressort  directement  du  calcul  et  ne  reclame  pas  necessairo- 
ment  le  secours  de  l'experience  : 

Je  traiterai  la  question  dans  un  cas  theorique  simple  dont  se 
rapprochent  plus  ou  moins  les  divers  cas  de  la  pratique  : 
on  verra  facilement  comment  on  pourrait  diriger  les  cal- 
culs  pour  chaque  appareil,  en  tenant  compte  des  diverses 
causes  d'erreur  que  je  negligerai,  et  la  formule  a  laquelle  je 
serai  conduit  donnera,  sans  etre  rigoureuse,  une  idee  suffi- 
sante  de  Tinfluence  des  divers  elements  d'un  appareil  sur  son 
rendement. 

Reprenons  l'appareil  figure  page  214.  Appelons  V  le  volume 
de  gaz  produit  dans  l'unite  de  temps  par  la  combustion  du 
charbon  :  ce  volume,  pour  un  courant  d'air  convenablement 
regie,  depend  du  poids  de  charbon  bruledans  Funite  de  temps, 
lequel  peut  se  deduire  des  dimensions  de  la  grille  du  foyer, 
et  la  temperature  T'  de  ce  gaz,  au  moment  de  sa  production, 
peut  etre  egalement  connuc.  Supposons  d'autre  part  que  la 
leuiperature  de  ce  gaz,  aux  divers  points  d'une  meme  couche 
horizontal  de  la  boite  A,  reste  la  meme,  e'est-a-dire  que  la 
mobilitedu  gaz  soit  parfaite;  admettons  aussi  que  les  courants 
du  bain-marie  B  soient  assez  rapides  pour  que  la  tempera- 
ture de  ce  bain  soit  constante  en  tous  ses  points.  Negligeons 
les  pertes  de  chaleur  par  rayonnement  exterieur  et  par  le  con- 
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tact  de  Fair,  el  toutes  les  condensations  do  vapeur  on  variations 
de  volume  du  gaz  qui  se  produisent  dans  le  cylindre  A  par 
suite  de  la  variation  de  la  temperature. 

Divisons  ce  cylindre  A  en  tranches  tres-minces  et  egalcs. 
Exprimons  que  la  quantite  de  chaleur  perdue  par  une  de  ces 
tranches  gazeuses,  pendant  qu'elle  vient  prendre  la  place  de  la 
couche  immediatement  superieure,  est  proportionnelle  a  l'exces 
de  temperature  de  cette  tranche  sur  In  temperature  du  bain- 
marie,  nous  aureus  Inequation  : 

(1)  cssAT  =  —  kpe  A6(T  — f.) 

c  est  la  chaleur  specifique  du  gaz  rapportec  an  volume ;  /,-, 
une  constante  qui  depend  du  coefficient  de  conductibilite  de  la 
paroi  du  cylindre  A  et  de  la  nature  des  milieux  en  contact  avec 
elle;  s,  la  section  du  cylindre;  p,  son  perimetre;  e,  la  hauteur 
de  la  tranche;  AO,  le  temps  que  met  cette  tranche  pour  venir 
remplacer  la  suivante;  AT,  la  variation  de  sa  temperature  pen- 
dant ce  temps;  T,  la  temperature  de  la  tranche;  t  la  tempe- 
rature du  bain-marie. 


D'ou  en  integrant 


f_t=B,-S». 


En  appelant  T'  et  T"  les  temperatures  des  couches  inferieu- 
res  et  superieures  du  cylindre  A,  en  designant  par  v  la  vitesse 
d 'ascension  du  gaz  chaud,  par  11  la  hauteur  du  cylindre  A,  en 
determinant  la  constante  B  de  l'equation  precedenle,  en  re- 
marquant  d'aillenrs  que  Ton  a  su=V,  et  transformant,  on  ob- 
lienl  l'eqnation  : 

'Vn *  kpU 


l2'2()  ETUDES  SUR   LE   VIN. 

Un  calcul  semblable  applique  a  I'echange  du  calorique  entre 
les  vases  I)  el  C,  donnera  : 

equation  dans  laquelle  1\  etT2  designent  la  temperature  du  vin 
a  son  entree  dans  C  et  a  sa  sortie;  p',  le  perimetre  exterieur 
du  cylindre  a  eau ;  V,  le  volume  du  vin  chauffe  dans  l'linite  de 
temps  et  d  la  chaleur  specifique  du  vin. 

En  exprimant  que  toute  la  chaleur  perdue  par  le  gaz  central 
est  transmise  au  vin,  on  a  : 

(4)  cV(T—  r)  =  c'V/(Tt-T1). 

En  eliminant  T"  et  /  entre  ces  trois  equations,  on  aura  fina- 
lement : 

T;  — Tt  __  cT  _  _1 1_ 

equation  qui  donne  V,  rendement  de  l'appareil  dans  l'unite  dc 
temps. 

Cette  formule  peut  conduire  a  quclques  consequences  prati- 
ques d'un  certain  interet  : 

Gonsiderons  divers  appareils  construits  sur  le  meme  modele 
et  geometriquement  semblables,  mais  de  grandeurs  differen- 
tcs  :  il  est  facile  de  voir,  par  cette  equation,  que  V  etant  a  peu 
pres  proportionnel  a  la  section  du  foyer,  par  suite  au  carre 
dcs  dimensions  lineaires  de  l'appareil,  il  en  sera  de  meme 
de  \r/,  c'est-a-dire  que  le  debit  de  l'appareil  dans  l'unite  de 
temps  variera  comme  le  carre  des  dimensions  lineaires  et  sera 
a  peu  pres  proportionnel  a  la  quant ite  de  combustible  de- 
pcnsee. 
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Gomparons  d'autre  part  les  rendements  d'appareils  egaux  en 
volume,  mais  do  structure  differente  :  la  discussion  de  la  for- 
mule  precedente nous  apprend  que,  si  V  reste  constant,  les  sur- 
faces jjll,  p'll'  etant  seules  variables,  le  volume  V  de  vin  chauffe 
dansl'unite  de  temps  variera  dans  le  meme  sens,  en  sorte  que 
le  rendement  de  l'appareil ,  a  egale  quantite  de  charbon 
brule,  et  dans  le  meme  temps,  sera  d'autant  pluseleve  que  les 
surfaces  de  chauffe  auront  plus  de  developpement.  Si  au  con- 
traire,  les  surfaces  de  chauffe  jjH  et  p'iY  etant  constantcs,  la 
quantite  V  augmente,  V  croitra  dans  le  meme  sens,  mais  le 
rapport  ~  diminuera,  e'est-a-dire  qu'en  augmentant  les  di- 
mensions du  foyer  seul,  et  par  suite  la  quantite  de  charbon 
brule  dans  le  meme  temps,  on  obtient  un  rendement  plus 
grand  par  lieure,  mais  la  depense  en  combustible  par  hecto- 
litre de  vin  chauffe  est  plus  considerable. 

Dans  les  premiers  essais  de  M.  Pasteur  sur  le  chauffage,  le 
vin  restait  pendant  une  demi-heure  ou  une  heure,  vers  60°  : 
e'etait  a  1' experience  a  dire  si  cette  duree  ne  pouvait  pas  etre 
amoindrie,  ou  si  ce  temps  etait  absolument  necessaire  pour 
tuer  les  germes.  Or  on  a  construit  des  appareils  a  circulation 
continue  munis  de  refrigerants  (fig.  45,  page  214),  dans  les- 
quels  le  vin  chauffe,  incessamment  refroidi  par  le  vin  qui 
entre  dans  l'appareil,  ne  reste  vers  60°  que  pendant  une  ou 
deux  minules,  et  il  ne  parait  pas  que  cette  modification  influe 
d'unc  maniere  facheuse  sur  sa  conservation. 

Pourtant  il  est  necessaire,  dans  ce  cas,  de  donner  plus 
d'attention  au  nettoyage  des  tonneaux,  de  les  laver  avec  soin 
a  1'eau  bouillante,  d'y  bruler  du  soufre,  etc.,  car  il  est  a 
craindre  que  le  vin  y  arrivant  froid,  n'y  trouve  des  germes  ac- 
tifs  qui  detruisent  les  effets  du  chauffage.  II  est  egalenient  ne- 
cessaire de  surveiller  avec  plus  de  soiu  le  thermometre  de  l'ap- 
pareil a  chauffage,  car  si  quelques  litres  de  vin  n'atteignaienl 
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I>;is  J;i  temperature  ;i  laquelle  les  germes  sunt  lues,  ils  suffi- 
cient pour  porter  dans  toute  la  masse  du  vin  des  germes  de 
maladie. 

Si  Ton  evite  ces  dangers,  il  est  manifesle  que  l'emploi  d'uii 
refrigerant  reunit  plusieurs  avantages  :  Le  vin  ne  subit  l'ac- 
tion  de  la  chaleur  que  pendant  un  temps  ties-court;  ct  il  ne 
rcQoit  pas  le  contact  de  l'air  pendant  qu'il  est  encore  chaud, 
conditions  excellentes  pour  la  conservation  des  qualites  pre- 
cieuses  de  ce  liquide.  (Voir  page  21c2.)  Au  point  de  vue  econo- 
mique,  on  chauffe  par  heure  un  plus  grand  nombre  d'hecto- 
litres  avec  le  meme  appareil  muni  d'un  refrigerant  sans  de- 
penser  plus  de  combustible. 

Jl  est  facile  de  determiner  par  le  calcul  le  nombre  de  degres 
dont  le  refrigerant  refroidit  le  vin  chauffe,  et  le  rapport  du 
rendement  de  l'appareil  muni  de  son  refrigerant  au  renclc- 
ment  de  l'appareil  sans  refrigerant  : 

Appelons  T  et  T4  les  temperatures  du  vin  a  son  entree  dans  le 
refrigerant  E  et  a  son  entree  dans  le  calefacteur  C;  T2  et  T_ 
les  temperatures  du  vin  au  sortir  du  calefacteur  et  au 
sortir  du  refrigerant  pour  se  rendre  dans  les  tonneaux  (fig.  43, 
page  214). 

Remarquons  d'abord  que  le  vin  qui  s'echauffe  en  E  de  T  a  T, 
cede  sa  chaleur  a  un  egal  volume  de  vin  qui  se  refroidit  en  f> 
de  T2  a  T5,  en  sorte  ({lie  Ton  a  : 

(6)  T,  — T  =  Tt  — Ts 

on  : 

'\\-r\\  =  '\\  —  T 

Les  differences  de  temperature  dans  unc  meme  section  des 
deux  cylindres  D  et  E  sont  done  egales  a  la  partie  inferieure  eta 
la  partie  superieure  de  ces  deux  cylindres;  on  verrail  aise- 
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menl  que  cette  difference  tie  temperature  est  aussi  constante 
dans  tine  section  quelconque  des  deux  cylindres. 

Si  done  on  exprime  que  la  chaleur  perdue  par  une  tranche 
mince  du  liquidedu  cylindre  D,  pendant  qu'il  parcourt  la  hau- 
teur H'  de  ce  cylindre,  est  proportionnelle  a  l'exces  constant  de 
la  temperature  de  cette  tranche  sur  la  tranche  correspondante 
du  cylindre  E,  on  aura  une  equation  de  la  forme  : 

(7)  c'es'  (T2  —  T5)  =  fcy'sO  (T3  —  T) 

equation  dans  laquelle  c\z,s\k",p",  designent  des  elements  ana- 
logues a  ceux  qui  sont  represents  par  les  memes  lettres  dans 
1'equation  (1),  et  6  le  temps  que  met  le  liquide  a  parcourir  la 
hauteur  H\ 

En  designant  par  v'  la  vitesse  du  Yin  dans  le  cylindre  D,  par  V" 
le  rendement  de  l'appareil  dans  1' unite  de  temps  ;  et  en  remar- 
quant  que  Ton  a  :  vfo=W.  et  sV  =  V",  et  en  transformant 
l'equation  precedente,  on  obtient  : 

(8)  T,-T,=  (T,-T)-^? 

Cette  equation  sera  prise  siinullanenient  avec  l'equation  ((>) 
etavec  Fequation  (5)  appliquee  aux  donnees  de  l'appareil  muni 
de  son  refrigerant,  entre  lesquclles  on  elimiriera  T4,  et  ces 
Irois  equations  donncront  T2  —  T„,  qui  niesure  le  refroidisse- 
ment  du  vin  par  le  refrigerant,  et  V"  rendement  de  l'appareil 
avec  refrigerant ;  l'equation  (5)  appliquee  au  calefacteur  seul 
donneraV  rendement  de  l'appareil  sans  refrigerant  :  on  aura 
ainsi  le  rapport  ^. 

On  pcut  du  reste  avoir  plus  simplement  la  valeur  appvochde 
du  rapport  ^,,  si  Ton  remarque  que  les  gaz  cliauds  de  la  boite 
a  feu  cedent  au  vin  des  quantites  totales  de  chaleur  peu 
dit'ierentes    soil    qu'on  emploie    le   refrigerant,    soil    qu'on 
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lc  supprime.  C'est  ainsi  qu'on  obtient  l'equalion  approchee 

Y"      T   _  T 


(9) 


TV 


En  coinbinant  cettc  equation  avec  les  equations  (0)  et  (8),  on 
peut  eliminer  T4,  obtenir^'  et  T2  —  T.  en  fonclion  delemenls 
eonnus  et  de  V  qui  est  donne  par  Fequation(  5)  appliquee  au 
calefacteur  sans  refrigerant,  et  se  convaincre  que  le  refroidis- 
sement  du  vin  par  le  refrigerant,  de  meine  que  le  rapport  des 
rendements  de  l'appareil  avec  ou  sans  refrigerant,  dependent 
essentielleinent  de  la  surface  p"\V  de  la  boite  E  du  refrigerant, 
et  augmentent  avec  ellc. 

A  peine  le  procede  de  la  conservation  des  vins  par  la  chalcur 
fut-il  connu,  que  divers  praliciens  proposerent  a  M.  Pasteur 
des  procedes  industriels  pour  le  chauffage  des  vins  en  futs,  ou 
lui  demanderent  des  conseils  a  cet  egard  :  preuve  incontestable 
de  linteret  general  qui  s'attacbait  a  la  question. 

Voici  ce  que  M.  Pasteur  dit  a  ce  sujet  dans  la  premiere  edi- 
tion de  cetouvrage  : 

«  Plusieurs  personnes  out  bien  voulu  me  communiquer  leurs 
idees  sur  des  procedes  divers.  Je  les  prie  de  recevoir  mes  re- 
merciments  et  mes  excuses,  si  le  temps  m'a  manque  pour  re- 
pondre  a  toutes  les  lettres  qui  me  sont  parvenues.  Je  crois  que 
chacun  fera  bien  de  mettre  a  l'epreuve  le  disposilif  qu'il  aura 
imagine,  afin  que  l'experience  juge  en  dernier  ressort.  M.  H.  Ma- 
res, surtout,  m'a  communique  recemment  des  idees  qui  me 
paraissent  pratiques.  J'ai  bate  de  voir  les  vins  naturels  du  Midi, 
non  vines,  transpories  sur  tous  les  marches.  La  France,  grace 
aux  procedes  de  conservation  par  le  chauffage  prealable,  pour- 
rait  alimenter  de  vin  le  monde  entier.  » 

«  Le  chauffage  en  flit  pratique  dans  des  bains-marie  (voyez 
page  '201)  ne  me  parait  pas  etre  du  lout  le  mode  a  adopter  de(i- 
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nitrvement.  II  faut  un  procede  quipuisse  s'appliquer  facilemenl 
a  des  quantites  considerables  de  vin.  Les  cssais  donl  j'ai  parle 
ont  ete  faits  sur  de  petits  futs  de  trente  litres,  et  n'avaient 
d'autre  but  que  de  donner  de  premieres  indications1.  » 

Et  ailleurs : 

«  Beaucoup  de  personnes  me  demandent  d'indiquer  le  moycn 
qui  me  paraitrait  le  plus  pratique  pour  l'applicalion  en  grand 
du  procede  de  conservation  que  j'ai  deduit  de  mes  etudes  sur 
les  causes  des  maladies  des  vins,  consistant  dans  une  elevation 
prealable  de  la  temperature  a  50  degres  environ. 

«  J'ai  deja  dit  que  c'etait  a  L'indusfrie  et  au  commerce  de 
taire  cette  recherche.  Pour  moi,  si  j'avais  a 
pratiquer  des  essais  sur  une  grande  echellc, 
voici  le  mode  de  chauffage  que  je  voudrais 
tenter  tout  d'abord  :  soit  un  generateur  de 
vapeur,  grand  ou  petit,  suivant  les  besoins; 
que  Ton  visse  ou  que  Ton  adapte,  par  un 
moyen  quelconque,  sur  le  tube  de  sortie  de 
la  vapeur,  un  tube  serpentin  avec  branche  de 
retour  pareil  a  celui  de  la  figure  44.  11  serait 
en  cuivre,  ou  mieux  en  cuivre  argente  exte- 
rieurement.  lntroduisez  ce  tube  dans  le  ton- 
neau,  par  l'ouverture  de  la  bonde,  et  faites 
glisser  le  bouchon  ab  de  facon  a  couvrir  l'ori- 
fice  sans  le  fermer  hermetiquement,  pour  que 
le  vin  de  dilatation  puisse  s'echapper  au  besoin.  La  vapeur,  en 
circulant  dans  le  serpentin,  echauffera  le  vin,  et  elle  sortira  par 
1'orifice  o,  d'ou  elle  pourra  se  rcndre  dans  un  autre  serpentin 
pareil,  place  dans  un  tonneau  voisin,  et  ainsi  de  suite;  ou  bien 
elle  viendra  echauffer  l'eau  d'une  caisse  en  tole,  formant  bain- 
marie,  pour  le  chauffage  du  vin  en  bouteilles. 

1  Pasteur,  Etudes  sur  le  vin,  lru  edit.,  page  J6U. 

Pasteuk.  2e  edition.  ,r 
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«  One  Ton  imagine,  dans  unc  iilalurc,  les  bassines  a  divider 
les  cocons  remplacees  par  des  tonneaux,  et  le  lube  a  robraet 
d'admission  de  la  vapeur  comnmniquanl  avec  les  serpentins 
dont  je  parle,  el  Ton  eoniprendra  toule  la  facilile  de  Pope-ration 
du  chauffage. 

«  Sans  doute  il  ne  faut  pas  que  la  vapeur  se  condense  direc- 
temenl  dans  le  vin.  Pourtant,  il  ne  faudrait  pas  rejeter  a  priori 
un  tel  pro-cede.  11  est  possible  que,  pour  les  vins  communs,  ce 
soit  la  plus  simple  et  la  plus  economique  des  methodes,  car  je 
ne  pense  pas  que  Ton  puisse  nuire  ainsi  sensibleinent  a  la 
qualite  de  tels  vins,  taut  il  faudrait  un  faible  poids  de  vapeur 
pour  atteindre  la  temperature  voulue  l.  » 

En  1868,  le  docteur  Antonio  Pacinotti,  de  Bologne,  a  essaye 
de  realiser  Pidee  emise  par  M.  Pasteur,  du  chauffage  direct  du 
vin  dans  les  tonneaux,  par  une  disposition  assez  singuliere  :  con- 
cevons  une  sorte  de  petit  fourneau  metallique,  surmonte  d'un 
tube  assez  eleve  pour  degager  les  produits  de  la  combustion ; 
un  second  tube,  moins  eleve  que  le  premier,  communique 
avec  la  partie  inferieure  de  ce  fourneau  et  amene  Pair  neces- 
saire  a  la  combustion ;  un  manchon  contenant  de  Peau  pour 
servir  de  bain-marie  enveloppe  le  tout.  On  descend  ce  petit  ap- 
pareil  dans  Le  tonneau  par  une  ouverture  pratiquee  superieu- 
rement ;  on  jette  le  combustible  par  Pouverture  du  premier 
tuyau,  et  la  temperature  du  vin  s'eleve  peu  a  peu  :  tel  est  a 
peu  pres  le  procede  imagine  par  le  docteur  Pacinotti. 

Tres-simple  et  peu  coutcux,  puisque  son  prix  est  de  25  francs* 
tres-economique  en  apparence  au  point  de  vue  de  la  main- 
d'oeuvre  et  du  combustible,  cet  appareil  est  reellement  tres- 
defectueux  sous  le  rapport  du  rendement  a  l'heure,  car  il 
exige  toute  une  journee  pour  chauffer  vers  50°  un  tonneau  de 

1  Pasteur,  Etudes  sur  le  vin,  lre  edit.,  page  202. 
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six  barils,  inconvenient  capital  qui  tient  a  l'exiguite  du  foyer 
et  des  surfaces  de  chauffe. 

M.  Charles  Tellier,  ingenieur  civil  a  Paris,  a  realise  l'idee 
de  M.  Pasteur  d'une  facon  plus  pratique.  La  partie  speciale  de 
sou  appareil    (fig.  45)  consiste  en  un  serpentin  en  cuivre  S, 
etame  exterieurement  et  contourne  en  helicc,  dans  l'interieur 
duquel  est  un  autre  tube  de  section  beaucoup  plus  petite.  Cet 
appareil  etant  introduit  par  l'ouverture  de  la  bonde  dans  un 
tonneau  de  vin  T,  on  fait  communiquer  le  tube  interieur  du 
serpentin,  ouvert  inferieurement,  par  le  tube  a,  avec  un  gene- 
rateur  a  vapeur  F;  le  gros  tube  exterieur,  qui  est  ferine  infe- 
rieurement, communique,  par  le  tube  e,  avec  un  broc  V  de 
capacite  connue.  On  ouvre  le  rObinet  du  tube  a  :  la  vapeur  se 
rend  dans  le  serpentin  S,  s'y  condense,  et  l'eau  de  condensa- 
tion se  rend  dans  le  broc  V.  Lorsqu'on  y  a  recueilli  un  volume 
d'eau  determine,  le  vin  du  tonneau  est  chauffe  a  point.  Le 
chauffage  termine,   on   adapte  a  l'ouverture  de  la  bonde  du 
tonneau  un  vase  cylindrique  en  fer-blanc  termine  inferieu- 
rement par  une  tubulure.  Sur  ce  cylindre,   on  applique  un 
entonnoir  muni  d'un   long  tube  qui  penetre  dans  le  liquide 
du  tonneau,  en  passant  dans  la  tubulure.  On  verse  dans  l'en- 
tonnoir  le  vin  qu'on  a  ete  oblige  d'enlever  du  tonneau  pour 
permetlre  au    serpentin  d'y   penetrer   et   a   la   dilatation  du 
liquide  de  s'effectuer.   Ce  liquide  froid  se   mele  au  liquide 
chaud  du   tonneau,   en   y   penetrant   par   le  tube  plongeur, 
pendant  que  le  liquide  chaud  du  tonneau  remonte  dans  le 
cylindre  exterieur.  Le  vin  une  fois  refroidi,  on  retire  l'enton- 
noir  el  on  met  la  bonde.  Quant  au  reservoir  A,  represente  sur 
la  figure,   tantnt  il  sert  a  alimenter  la  chaudiere,    tantot  il 
ibnetionne  comme  appareil  de  surele,  a  I'aide  de  tubes  p,p. 
II  est  facile,  en  tenant  coinpte  des  pertes  de  caluricjue,   de 
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cpmprendre  que,  suivant  l'assertion  de  L'auteur,  une  barrique 
de  228  litres,  prise  a  10°,  doit  atteindre  55°  environ,  lorsqu'un 
broe  de  20  litres  est  rempli  d'eau  de  condensation.  Un  appareil 
capable  de  chauffer  en  une  lieure  cette  barrique  consomme 
environ  5  kilogrammes  de  charbon,  dont  la  depensc,  a  raison 
de  5  francs  les  100  kilogrammes,  est  d'environ  15  centimes; 
l'appareil  complet,  avec  la  chaudiere  et  les  accessoires,  coute 
275  francs1. 

Cet  appareil  presente  les  inconvenients  que  nous  avons  signa- 
les  dans  les  appareils  chauffes  directement  par  la  vapeur  (p.  215). 
11  offre  les  avantages  et  les  inconvenients  generaux  propres  aux 
appareils  intermittents  (p.  216),  avec  quelques  particularity  :  il 
est  d'un  prix  tres-modere,  si  Ton  possede  deja  un  generateur  a 
vapeur,  auquel  on  puisse  adapter  le  serpentin.  II  evite  les  trans- 
vasements,  qui  necessitent  de  la  main-d'oeuvre,  et  sont  une 
cause  d'aeration  du  liquide,  et  quelquefois  une  cause  d'erreur 
par  suite  de  l'introduction  possible  des  germes  dans  le  vin 
refroidi.  Le  cyliridre  a  entonnoir  a  pour  effet  d'empecher  la  vi- 
dange,  et,  par  suite,  l'aeration  du  liquide  dans  le  tonneau 
pendant  qu'il  se  refroidit.  Pourtant,  bien  que  le  vin  paraisse 
chauffe  a  l'abri  de  l'air,  il  y  a  reellement  contact  du  liquide 
chaud  et  de  Yoxygene  de  Fair  par  les  douves  du  tonneau,  et 
Ton  sait  que  dans  ces  conditions,  l'aeration  modifie  notablement 
les  proprietes  du  vin  (p.  212).  La  disposition  ingenieuse  du  ser- 
pentin, que  Ton  introduit  dans  le  tonneau  a  la  inaniere  d'une 
vis,  permet  d'obtenir  une  surface  de  chauffe  assez  appreciable ; 
inais,  quoi  que  Ton  fasse,  la  surface  de  ce  serpentin  est  tou- 
jours  assez  reduile,  et  le  rendement  par  heure,  eu  egard  au  vo- 
lume, ou  par  kilogramme  de  charbon  brule,  est  relativement 


1  Les  nombres  cites  clans  ce  chapitre,  relativement  au  rendement  et  au  prix  des 
appareils,  reposent  sur  les  indications  fournies  par  les  inventeurs  eux-memes. 
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Jaible.  Enfin,  l'cmploi  d'un  vase  dc  capacity  determinee  pour 
recueillir  l'cau  dc  condensation  de  la  yapeur  dispense  de  l'ob- 
servation  du  thermometre  pendant  le  chauffage.  Le  reservoir 
regulateur  A,  dont  nous  avons  explique  l'usage,  est  egalement 
fort  commode. 

Dans  les  appareils  que  nous  allons  decrire,  comme  dans 
ceux  qui  precedent,  le  chauffage  est  encore  intermittent;  mais 
le  vin  au  lieu  d'etre  chauffe  dans  son  tut,  subit  Taction  dc  la 
chaleur  dans  une  cuve  speciale  ou  il  est  transvase  tout  expres 
pour  cette  operation. 

L'idee  de  ce  mode  de  chauffage  a  ete  indiquee  par  M.  Pasteur 
dans  la  premiere  edition  de  ses  Etudes  sur  le  vin,  page  169  : 

«  Je  crois,  dit-il,  que  le  mieux  serait  de  chauffer  le  vin,  a 
l'abri  de  Fair,  dans  de  grandes  cuves,  par  la  vapeur  d'eau 
circulant  dans  des  serpentins,  a  la  maniere  de  MM.  Privas  et 
Thomas  (voir  a  YAppendice  de  cet  ouvrage  ma  lettre  au  Moni- 
teur  vinicole)  ;  puis  lorsque  le  vin  serait  chaud  et  porte  par 
exemple  a  60°  ou  65°,  on  en  remplirait  les  pieces,  ou  il  se  re- 
froidirait ;  mais  la  temperature  a  laquelle  le  vin  aurait  ete 
porte  en  cuve  serait  telle  qu'apres  le  remplissage  des  pieces, 
le  vin  y  aurait  encore  une  temperature  maximum  superieure 
a  50°,  ou  mieux  superieure  a  la  temperature  minimum  sul'fi- 
sante  pour  detruire  la  vital ite  des  germes  que  ces  tonneaux 
pourraient  contenir.  » 

Ces  appareils  de  MM.  Privas  et  Thomas  ont  beaucoup  d'ana- 
logie  avec  l'appareil  Eseck  employe  en  Belgique  pour  vieillir 
les  vins  et  les  eaux-de-vie  :  ce  dernier  pourrait  egalement  etre 
applique  au  chauffage  du  vin  par  le  procede  Pasteur.  xM.  Vin- 
cent Fialla  pres  de  Vienne  (Autriche)  construit  egalement  un 
appareil  du  meme  genre  qui  fonctionne  en  Autriche  pour 
pasteuriser  le  vin  (comme  disent  les  Allemands),  preuve  in- 
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contestable  du  progres  de  la  methodc  nouvellc  a  l'etranger. 
Tons  cos  appareils,  que  je  nc  decrirai  pas  en  detail,  se  res- 
semblent ;  le  vin  est  contenu  dans  une  cuve  chauffee,  a  l'aide 
de  serpentins,  par  la  vapeur  issue  d'un  generateur.  Les  remar- 
ques  que  j'ai  faites  sur  les  appareils  chauffes  par  la  vapeur  leur 
sont  generalement  applicables. 

L'appareil  de  M.  Rossignol,  negotiant  en  vins  a  Orleans,  est 
aussi  un  appareil  intermittent,  mais  chauffe  directement  an 
bain-marie  : 

Cet,  appareil  (fig.  46)  se  compose  de  trois  parties  :  1°  un 
fourneau  F,  qui  ne  differe  en  rien  des  fourneaux  ordinaires  de 
l'industrie;  2°  une  chaudiere  evasee  en  cuivre  G,  surmontec 
d'un  couvercle  qui  lui  est  soude  et  qui  se  prolonge  par  un  tube 
droit  H,  ouvert  a  son  extremite  ;  cet  appareil  est  rempli  d'eau 
servant  de  bain-marie,  jusqu'a  la  moitie  du  tube ;  3°  une  cuve, 
ou  un  tonneau  en  bois  T,  dont  le  fond  a  ete  scie,  et  qui  repose 
par  ce  fond  sur  le  bord  du  couvercle  de  la  chaudiere;  il  est 
fixe  hermetiquement  a  ce  couvercle  par  un  mecanisme  simple  : 
le  bord  du  couvercle  a  depasse  la  chaudiere  de  o  a  4  centi- 
metres; au-dessous  de  lui  est  une  rondellc  en  fer  forge  i,  et 
au-dessus,  une  rondelle  de  caoutchouc,  sur  laquelle  repose  le 
bord  du  tonneau  ;  un  cercle  de  fer  entoure  le  bord  du  tonneau, 
et  est,  muni  de  pattes  en  fer  e,qui  se  relient  par  de  fort  boulons 
a  la  rondelle  inferieure.  G'est  l'espace  compris  entre  l'exterieur 
de  la  chaudiere  C  et  l'interieur  du  tonneau  T  qui  sert  a  recevoir 
le  vin ;  aussi  a-t-on  pris  la  precaution  d'etamer  toute  cette 
portion  de  la  chaudiere  qui  doit  etre  en  contact  avec  le  vin.Un 
thermometre  t  sert  a  indiquer  la  temperature  du  vin ;  un  vase  E 
avec  tube  sert  de  trop-plein  et  permet  au  liquide  de  remplir 
l'appareil,  en  lui  laissant  la  liberte  de  se  dilater  par  la  chaleur. 

Un  simple  coup  d'ceil  jete  sur  la  figure  suftlt  a  faire  com- 
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prendre  comment  fonctionne  eel  appareil.  II  chauffe  0  hec- 
tolitres en  1  heure,  depense  10  centimes  de  combustible  pai 
hectolitre,  el  coute  140  francs. 


AI'PAREIL    DE   M.    ROSSIGNOL 

Chauffant  0  hectolitres  d  V heure 
Fig.  40. 


Echelle  :  1/25'. 


II  possede  naturellement  les  inconvenients  et  les  avantages 
generaux  des  appareils  intermittents  a  circulation  d'eau  chaude 
(p.  *216).  Voici  quels  sont  ses  caracteres  speciaux  :  comme  dans 
l'appareil  Tellier,  le  \in  est  chauffe  dans  un  vase  en  bois,  e'est- 
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a-dire  poreux,  il  n'est  done  pas  a  l'abri  du  contact  de  I'oxygene 
de  i'air  pendant  le  chauffage,  dans  des  conditions  on  cottc 
aeration  agit  energiquement  sur  les  proprietes  du  vin.  Cet 
appareil  presente,  comme  ceux  dont  il  va  etre  question, 
Finconvenient  des  transvasements  du  vin,  cause  d'aeration 
qu'evite  le  chauffage  direct,  en  tonneau.  Au  point  de  vuc  eco- 
nomique,  il  exige  un  peu  plus  de  main-d'oeuvre  que  l'appareil 
precedent,  mais  il  est  d'un  prix  moins  eleve ;  comme  lui,  il  a 
un  rendement  faible,  parce  que  la  surface  de  chauffe  et  la 
surface  de  separation  du  bain  marie  et  du  vin  sont  peu  deve- 
loppees.  II  est  d'ailleurs  simple  ct  facile  a  construire. 

M.  Raynal,  de  Narbonne,  a,  depuis  1866,  construit  des  appa- 
reils  inlermittents,  a  circulation  d'eau  chaude,  dont  les  dimen- 
sions sont  appropriees  a  la  grande  industrie. 

Les  fig.  47  et  48  donnent  plusieurs  vues  de  ces  appareils 
dans  lesquels  nous  retrouvons  encore  les  trois  parties  essen- 
tielles  de  tout  appareil  a  chauffage  : 

1°  line  grande  cuve  en  bois  T  destinee  a  recevoir  le  vin  a 
chauffer;  elle  est  fermee  a  la  partie  superieure  et  munie  d'un 
thermometre  t ; 

2°  Une  chaudiere  annulaire  C,  formee  de  deux  cylindres  con- 
centriques  et  de  deux  lames  paralleles,  suivant  l'axe,  reliees  au 
cylindre  interieur;  cette  chaudiere  communique  supericure- 
ment  a  l'aide  d'un  tube  bifurque,  avec  deux  serpent  ins  S,  S, 
places  sur  le  fond  de  la  cuve  a  vin  et  soutenus  a  l'aide  de  fortes 
planches  :  ceux-ci  viennent,  par  leur  partie  inferieure  S',  S', 
seconfondre  en  un  seul  tube,  qui  de  nouveau  va  rejoindrc  la 
chaudiere  vers  sa  partie  inferieure ; 

5°  Un  fourneau  F  dans  lequel  la  chaudiere  est  encastree  ;  les 
gaz  de  la  combustion  enveloppant  la  chaudiere  parcourent  le 
circuit  indique  sur  la  figure  47  et  s'echappent  en  F". 


CUVE    OKLAPPAREII.    RAYXAI, 
[Fig.  48. 


Coupe  verlicale. 


Projection  horizontale. 


23C  ETUDES  SUIl   LE   VIN. 

Lorsqu'on  veut  chauffer  du  vin,  la  chaudiere  el  les  serpenlins 
doivent  etre  completement  lemplis  d'eau  par  IVntomioin.  La 
cuve  T  est  remplie  dc  vinjusqu'a  la  partie  superieure.  Lors- 
que  le  thermometre  atteint55°,  on  eteint  le  feu  et  on  transvase 
le  vin  chaud  dans  les  ruts. 

M.  Raynal  a  fabrique,  jusqu'ici,  un  certain  nombre  de  ces 
appareils  de  di verses  grandeurs  : 

Appareils  a  cuves  de  500  hectolitres,  prix  :      1,900  fr. 

—  ,150  1,400 

—  60  a     70  —  000 

L'appareil  de  150  hectolitres  depense,  pendant  le  temps  du 
chauffage,  qui  est  de  dixheures,  120  kilogrammes  de  houille, 
ce  qui,  en  prenant  pour  base  le  prix  de  5  francs  par  100  kilo- 
grammes de  houille,  represente  une  depense  de  2cent,5  de  com- 
bustible par  hectolitre  de  vin. 

Get  appareil  est  du  meme  genre  que  l'appareil  de  M.  Rossi- 
gnol :  comme  lui,  il  donne  lieu  a  l'aeration  inherente  au  chauf- 
fage dans  une  cuve  en  bois.  line  presente aucune  difficulte  reelle 
de  construction.  Un  peu  moms  simple  de  forme  que  l'appareil 
Rossignol,  il  a  aussi  un  plus  grand  rendement,  sous  le  meme 
volume,  soit  dans  le  meme  temps,  soit  a  egale  quantite  de 
charbon  brule.  La  surface  de  chauffe  et  la  surface  dc  contact 
du  bain-marie  et  du  vin  sont,  en  effet,  plus  etendues  dans  l'ap- 
paieil  Raynal.  II  est  facile  a  visiter  interteurementet  a  nettoyer, 
grace  a  une  porte  pratiquee  dans  la  partie  superieure  de  la 
cuve  a  vin. 

Les  appareils  a  circulation  continue  doivent  specialement 
nous  interesser,  parce  que,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
ils  sont  eminemment  propres  a  la  grande  industrie. 

Je  ne  mentionne  qu'en  passant  un  appareil  a  circulation  con- 
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tinue  chauffe  par  la  vapeur,  imagine  en  1860,  par  M.  Holderer, 
de  Strasbourg  :  j'en  donnerai  line  idee  suffisante,  en  disant  qu'il 
n'est  autre  qu'un  de  ees  alambics  de  laboratoire  servant  a  dis- 
tiller  de  l'eau,  avee  un  tube  de  retour  pour  ramener  l'eau  dis- 
tillec  dans  la  chaudiere,  el  un  couverclo  pour  fermer  le  refri- 
gerant qui  est  muni  d'un  thermometre ;  le  vin  circule  de  bas 
en  baut  dans  le  refrigerant  de  I'alambic,  et  s'echauffe,  en 
condensant  la  vapeur  d'eau  du  serpentin. 

M.  Beaume,  professeur  au  lycee  d'Orleans,  a  chauffe  en  1867 
de  petites  quantites  de  vin,  avec  un  appareil  analogue,  aussi 
simple  ct  aussi  peu  couteux  que  possible. 

Les  alambics  que  Ton  voit  transporter  dans  le  inidi  de  la 
France,  de  village  en  village,  pour  distiller  les  vins,  ne  pour- 
raient-ils  pas  recevoir  une  modification  analogue ,  et  servir 
utilement  a  derx  usages  a  la  fois? 

En  1868,  M.  de  Lapparent,  directeur  des  constructions  na- 
vales  au  ministere  de  la  marine,  voulut  faire  dans  le  port  de 
Toulon  une  experience  de  chauffage  en  grand  sur  les  vins  des- 
tines a  la  marine  de  l'Etat.  11  avait  besoin  d'une  machine  d'une 
grande  puissance  :  il  cut  l'heureuse  idee  de  combiner  des 
appareils  qu'il  avait  sous  la  main,  et  qui  se  trouvent  dans  tons 
les  ports  :  il  se  servit  d'une  locomobile  dont  la  vapeur  etait 
lancee  dans  l'appareil  refrigerant  de  M.  Perroy,  officier  supe- 
rieur  du  genie  maritime,  appareil  habituellenient  employe  a 
bord  des  navires  pour  distiller  l'eau  de  mer  (fig.  49). 

Le  refrigerant  G,  G,  de  M.  Perroy  consiste  en  une  caisse  rae- 
tallique,  renfermant  un  serpentin  forme  d'une  serie  de  tubes 
droits  tres-noinbreux  S  S,  qui  aboutissent  par  leurs  extremites 
a  des  cavites  T  T.  La  vapeur  du  generateur  F  entre  dans  le  ser- 
pentin multiple  par  le  tube  B,  en  parcourt  les  tubes  successi- 
vement  de  haut  en  bas,  s'y  condense  peu  a  peu,  et  l'eau  de 
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condensation  s'ecoule  au  dehors  en  1) ;  le  vin,  entrant  en  A 
par  le  bas  de  la  eaisse  C,  s'eleve  verticalement  en  baignant  les 
tubes  du  serpentin  et  sort  par  la  partie  superieure  en  E  pour  se 
rendre  au  tonneau.  Un  thermometre,  dont  le  reservoir  plonge 
dans  la  partie  superieure  de  la  eaisse,  indique  la  temperature 
du  vin  a  la  sortie.  Un  robinet  adapte,  non  loin  du  thermo- 
metre, au  tuyau  de  sortie,  sert  a  regler  l'ecoulement  continu 
du  vin,  de  telle  sorte  que  le  thermometre  marque  toujours  de 
55  a  60  degres. 

Dans  eet  appareil,  comme  dans  tous  les  appareils  a  circular- 
lion  continue,  le  vin  doit  etre  soumis  a  urie  pression  un  pen 
forte,  si  Ton  veut  eviter  un  degagement  du  gaz  aeide  car- 
bonique  par  Taction  de  la  chaleur,  qui  produirait  des  irregula- 
rites  dans  l'ecoulement  du  liquide. 

On  peut  estimer  que  cet  appareil  chauffe  environ  40  hectoli- 
tres de  vin  a  l'heure  et  consomme  pendant  ce  temps  45  kilog. 
de  charbon,  ce  qui,  a  raison  de  5  fr.  les  100  kilog.,  constitue 
une  depense  de  o  a  4  centimes  par  hectolitre. 

II  presente  les  inconvenients  generaux  assez  graves  des 
appareils  a  vapeur  (p.  215).  II  n'offre  plus  comme  les  ap- 
pareils intermittents  a  cuve  de  bois  Finconvenient  d'aerer  le 
vin  pendant  le  chauffage;  comme  eux  et  comme  tous  les  ap- 
pareils a  circulation  continue  sans  refrigerants,  il  envoie  direc- 
tement  le  vin  encore  chaud  dans  les  futs,  ou  ce  liquide  s'aere, 
tant  par  Fair  du  tonneau,  au  moment  de  son  arrivee,  que  par 
Fair  ambiant  qui  penetre  a  travers  les  douves,  et  cela  a  une 
temperature  a  laquelle  Foxygene  agit  fortement  sur  les  prin- 
cipes  du  vin  (voir  p.  212).  Ce  serait  un  lort  de  le  fairc  con- 
struire  tout  expres  pour  le  chauffage  du  vin;  mais  la  ou  il 
est  construit  d'avance  pour  d'autres  usages,  on  peut  utilemenl 
Fappliquerau  chauffage,  surtout  au  chauffage  en  grande  quan- 
tite  des  vins  communs.   11  a  un  remlemenl  relativemenl  assez 
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fort,  puree  que  les  surfaces  soul  considerables  :  il  est  rernar- 
quable  par  la  grandeur  des  effets  obtenus  ;  maisnous  decrirons 
plus  loin  des  appareils  chauffes  au  bain-marie,  qui  donnent 
ties  resultats  meilleurs  au  point  de  vue  de  la  qualite  du  pro- 
duit,  avec  un  rendement  aussi  fort  ou  memo  superieur,  loules 
choses  egales  d'ailleurs. 

L'appareil  imagine  par  M.  Sourdcval  repose  sur  une  idee 
ingenieuse  :  e'est  encore  un  appareil  a  chauffage  par  la  vapeur, 
mais  par  la  vapeur  d'espiit  de  bois  en  libre  communication 
avec  Fair  ambiant,  qui  dans  ces  conditions  bout  a  65°  :  des 
lors  on  n'a  pas  a  craindre  que  les  parties  du  vin  immediate- 
rnent  en  contact  avec  la  vapeur  soient  portees  a  des  tempera- 
tures capables  d'alterer  les  qualites  du  liquide  :  c'est  la  un 
avantage  de  cet  appareil  sur  les  precedents.  On  peut  dire  encore 
que  l'emploi  de  ce  liquide  dispense  en  partie  de  P observation 
constante  du  thermometre,  puisque  le  vin  ne  depasse  jamais 
la  temperature  a  laquelle  il  doit  etre  chauffe;  mais  ce  dernier 
avantage  est  tres-leger,  car  puisqu'on  est  oblige  de  surveiller 
le  thermometre  pour  qu'il  ne  descende  pas  trop  bas,  il  n'en 
eoute  pas  plus  de  le  surveiller  egalement  pour  qu'il  ne  monte 
pas  trop  haut.  Signalons  aussi  Pinconvenient  que  presente 
dans  la  pratique  l'emploi  d'un  liquide  de  nature  speciale, 
volatil  et  inflammable,  la  complication  inevitable  d'un  appareil 
a  deux  liquides,  la  perte  de  calorique,  elc. 

L'esprit  de  bois  est  contenu  dans  un  reservoir  B,  et  chauffe 
par  un  serpentin  S  S',  ou  circule  de  la  vapeur  d'eau  produite 
par  une  autre  chaudiere  C. 

La  vapeur  de  Palcool  se  rend  dans  un  serpen! in  M  par  le 
tube  N,  et  une  fois  condensee  revient  au  reservoir  B  par  le 
tube  B.  Le  tube  i  met  le  reservoir  a  aleool  en  communication 
avec  l'atmosphere. 
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Lc  via  froid  arrive  du  reservoir  T,  par  le  tube  E,  dans  le 
has  du  cylindrc  A,  et  sort  par  le  lube  II  pour  se  rendre  dans  la 
futaille. 

Le  plus  simple  des  appareils  a  chauffagc  a  circulation  conti- 
nue, a  l'aidc  d'un  bain-marie,  est  un  petit  appareil,  a  l'usagc 
des  proprietaries  qui  n'ont   a  chauffer  qu'un  petit  nombre 

APPAREIL   DE  M.   DE  LAPPARENT 

Chauffant  1  hectolitre  1/2  a  Vheure 
Fig.  51, 


Echelle  1/25. 


d'hectolitres1,  que  M.  de  Lapparent  a  fait  construirc  en  1867; 
ilse  compose  (fig.  51)  : 

1°  D'un  fourneau  F  en  forte  tole,  surmonte  d'un  cylindre  F' 


1  Depuis  cettc  epoque,  M.  Faucon,  proprietaire  a  Graveson  (Bouches-du-lUione). 
a  decrit  un  appareil  a  l'aide  duqucl  il  chauffe  ses  vins,  ct  qui  rappelle  celui  de 
M.  de  Lapparent. 
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pour  la  circulation  de  i'air  chaud  qui  se  rcml  ensuite  dans  la 
cheminee  F";  la  surface  de  chauffe  est  augmentee  par  de  iarges 
iuyaux  a  a,  a  section  elliptique,  qui  travcrsent  le  cylindre  trans- 
\ersalement  a  diverses  hauteurs. 

2°  D'une  caisse  cylindrique  C,  destinee  a  contenir  l'eau  du 
bain-marie,  qui  entoure  le  cylindre  interieur. 

5°  D'un  serpentin  en  plomb  S,  double  interieuremcntd'elain, 
qui  recoit,par  sapartie  supericurc,le  vin  dureservoir  T;  leliquide 
parcourt  le  serpentin  de  haut  en  bas  et  sort  par  un  tube  lateral 
pour  se  rendre  dans  le  tonneau  T'.  A  la  sortie,  il  rencontre  une 
boule  ou  plonge  un  thermoinetre  t  qui  indique  la  temperature. 

Cet  appareil  presente  les  proprietes  generates  des  appareils 
a  circulation  continue  sans  refrigerant  (p.  217).  II  est  portatif, 
de  construction  assez  simple,  facile  a  reparer,  d'un  prix  peu 
eleve.  Mais  la  surface  de  chauffe  n'est  pas  tres-etendue ;  le 
serpentin  a  un  faible  developpeinent  en  surface,  une  con- 
ductibilite  mediocre  :  de  la  un  rendement  faible  comme  le 
prouvent  les  nombres  suivants  : 

Un  appareil  de  40  centimetres  de  diauietre  sur  80  centi- 
metres de  hauteur,  coutant  120  francs,  fournit  1  hectolitre,  4 
par  heure ;  un  appareil  de  50  centimetres  de  diametre,  cou- 
tant 180  francs,  donne  2  hectolitres;  un  appareil  de  60  centi- 
metres donne  5  hectolitres  a  1' heure. 

C'est  a  Gervais,  a  la  date  de  1827,  que  remonle  la  pre- 
miere idee  des  appareils  a  circulation  continue  et  chauffes 
au  bain-marie,  dans  lesqnels  le  vin  froid  est  utilise  pour  refroidir 
le  vin  chauffe. 

Son  appareil,  comme  l'indique  la  figure  52,  n'a  aucune 
valeur  au  point  de  vue  pratique  et  industriel ;  mais  il  fait  tres- 
bien  comprendre  coinmenl  fonctionnent  tous  les  api)aerils 
munis  de  refrigerants. 
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1°  R  U  est  lc  refrigerant  :  le  vin  froid  sorlant  par  le  robinet 
dc  droite  du  tonneau  T,  parcourt  lc  tube  interieur  a  du  refri- 
gerant pour  se  rendre  au  calefacteur  C,  pendant  que  le  vin 
cliaud,  sortant  en  b  du  ealel'aetcur,  va  en  sens  inverse  par  le 
tube  exterieur  du  refrigerant  pour  se  rendre  au  tonneau  T'. 


APPAKEIL    OEKVAIS 

Fie.  52. 


2°  C  est  le  calefacteur  :  une  cliaudiereB,  contenant  de  Teau, 
est  cbauffec  par  le  foyer  F.  Le  vin  froid ,  arrivant  par  le 
tuyau  r/,  traverse  la  caisse  V,  formee  de  deux  lames  de  cuivre, 
soudees  par  leurs  bords ;  il  y  prend  une  temperature  deler- 
minee,  indiquee  a  la  sortie  par  le  thermometre  t  et  se  rend  au 
refrigerant  par  le  tube  b. 
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On  peutaussi  sc  passer  du  refrigerant  :  il  suffit  de  fermer  le 
robinet  de  droite  et  d'ouvrir  le  robinet  de  gauche  du  tonneau  T  : 
le  vin  arrive  direclement  par  le  lube  a  dans  la  chaudiere1. 

Les  trois  appareils  que  nous  allons  decrire  sont  a  circulation 
continue,  a  bain-marie,  avec  refrigerant. 

L'appareil  de  M.  Terrel  des  Chenes  date  de  1868. 

Le  calefactear  se  compose  (fig.  55) : 

1°  D'une  boite  a  feu  centrale  F  en  forme  de  tronc  de  cone ;  le 
foyer  en  occupe  la  partie  inferieure.  On  introduit  le  combustible 
d'abord  par  une  porte  lateraleP;  et,  lorsque  l'appareil  est  en 
marche,  par  une  petite  porte  P',  pratiquee  dans  le  tuyau  de  la 
cheminee.  Un  registre  sert  a  moderer  le  tirage  de  la  che- 
minee. 

2°  D'un  bain-marie  B,  qui  occupe  tout  l'espace  compris  entre 
la  boite  a  feu  et  le  cylindre  exterieur.  En  v  est  un  robinet  de 
vidangc.  Au-dessus  du  bain  est  un  reservoir  ouvert  a  l'air 
libre,  constammenl  rempli  d'eau,  separe  du  bain-marie  par 
une  cloison  horizontale,  et  communiquant  avec  lui  par  une 
soupape  o  attachee  a  un  levier.  Ce  levier  lui-meme  est  relie 
an  robinet  v,  a  l'aide  d'une  chaine  :  lorsque  par  une  cause 
accidentellc  le  bain  atteint  une  temperature  trop  elevee,  les  gaz 
sortent  par  la  soupape  o,  l'cau  rentre,  et  le  bain  est  ramene  a 
la  temperature  normalc  en  memo  temps  qu'il  s'alimente.  Si, 
pour  une  cause  quelconque,  on  est  oblige  d'arreler  pendant 
qnelque  temps  la  marche  de  l'appareil  et  que  la  temperature 
du  bain  s'eleve  trop,  on  obtient  le  meme  resultat  en  ouvrant 
le  robinet  v  qui  force  la  soupape  o  a  s'ouvrir  :  l'ean  froide,  que 

1  M.  Vellen,  a  Marseille,  a  installe  dans  sa  brasserie  pour  le  chauli'age  de  ses 
bieres  des  appareils  qui  consistent  essentiellement  en  deux  cuves  avec  serpentin 
interieur  et  remplies  d'eau  :  l'une  est  chauffee  par  un  foyer  ;  de  l'cau  froide  passe 
dans  l'autre  cuve ;  le  vin  circule  d'abord  dans  le  serpentin  de  la  premiere,  oii  il 
s'echauffe,  puis  dans  le  serpentin  de  la  deuxieme,  ou  il  se  refroidit. 


APPAREIL  DE  M.  TERREL  DES  CHINES 

Chavffant  10  hectolitres  a  Vheurc 
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Echelle  1/10" 
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Ton  a  soin  d'eniretenir  dans  lc  reservoir  ouvert,  penelre  alors 
dans  le  bain-marie,  qu'il  refroidil. 

5°  D'un  serpentin  s  s,  destine  a  la  circulation  du  vin  :  ce  ser- 
pentin  est  forme  de  40  petits  tubes  en  cuivre  de  4  millimetres 
de  diametre  interieur,  qui  vicnnent  tous  aboutir  d'une  part  a  la 
bouche  N,  d'autre  part,  a  la  bouche  K,  apres  avoir  fait  pres  de 
deux  fois  le  tour  du  bain-marie. 

Le  refrigerant  R  R  est  forme  d'un  tres-gros  tuyau  (fig.  53), 
qui  entoure  le  calefacteur  et  qui  contient  dans  son  interieur  40 
petits  tubes  paralleles  s'  de  4  millimetres  de  diametre,  sembla- 
bles  a  ceux  du  calefacteur.  Ges  tubes  aboutissent,  d'une  part  a 
une  boite  H,  ou  plonge  un  thermometre  t  pour  indiquer  la  tem- 
perature, d'autre  part  a  une  cavite,  enR,  a  l'autre  extremite  du 
gros  tube. 

Voici  comment  le  vin  circule  dans  l'appareil  a  chauffage  pen- 
dant qu'il  fonctionne  : 

Le  vin  froid  arrive  par  le  tube  a,  penetre  en  R  dans  le  gros 
manchon  qui  constitue  le  refrigerant,  circule  dans  ce  manchon, 
en  sort  en  N'  par  une  tubulure,  pour  penetrer  de  suite  dans  le 
calefacteur  en  N ;  parcourt  les  40  tubes  s  s  du  calefacteur,  vicnt 
sortir  enK,  rentre  par  le  tube  /  dans  le  refrigerant,  parcourt  les 
40  petits  tubes  s'  s'  du  refrigerant,  pour  se  rendre  au  dehors 
de  l'appareil  a  chauffage  par  le  tube  e. 

La  figure  54  donne  une  vue  d'ensemble  de  l'appareil  com- 
plet  et  de  la  maniere  dont  il  fonctionne.  L'appareil  a  chauffage 
est  represente  en  R  a  l'entree  d'une  cave ;  il  est  porte  sur  une 
brouette  et  peut  etre  deplace  par  un  seul  homme ;  une  pompe 
a  air  A,  egalement  portee  sur  une  brouette,  sert  a  compri- 
mer  de  l'air  a  la  partie  superieure  du  tonneau  T  dont  on  veul 
chauffer  le  vin;  un  tube  adapte  a  la  partie  inferieure  de  ce  ton- 
neau envoie  le  vin  en  e  dans  l'appareil  a  chauffage  R;  un  autre 
tube  S  dirige  le  vin  chauffe  de  l'appareil  dans  un  tonneau  vide  T'. 
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Pour  fafre  marcher  l'appareil,  on  emplit  d'eau  lc  bain- 
marie,  on  lance  le  vin  dans  l'appareil  en  exer^ant  une  pres- 
sion  avec  la  pompe  ;  puis,  lorsque  le  bain-marie  parait  assez 
cliaud ,  on  ouvre  legerement  le  robinct  S ;  le  thcrmometrc 
inonte;  des  qu'il  alteint  60°,  par  exemple,  on  ouvre  davanlage 
le  robinel,  ct  c'esl  alors  seulcment  qu'on  recoit  lc  vin  dans  le 
tonneau  vide.  Un  horn  me  fait  manoeuvrer  la  pompe,  pendant 
qu'un  autre  soigne  l'appareil  a  chauffage  ct  regie  l'ecoulcmcnt 
du  vin  a  l'aide  du  robinct,  en  surveillant  lc  thermometre. 

Lorsque,  l'operation  terminee,  on  veut  ncttoyer  l'appareil, 
on  devisse  la  soupape  o  (fig.  55)  et  a  sa  place  on  adapte 
l'extremite  du  tube  e ;  un  courant  de  vapeur  traverse  alors  tout 
l'appareil  en  sens  inverse  de  la  marchc  du  vin,  et  entraine 
les  depots  qui  ont  pu  se  former  dans  les  tuyaux. 

Voici  des  nombres  qui  donncront  une  idee  des  resultats  eco- 
nomiques  de  cet  appareil  : 


Prix  avec  tous  les 

JNoinbre  d'hectol.  chauffes 

accessoires. 

;'i  1'heure  a  60°. 

Grand  appareil.    . 

1200  fr. 

10 

Appareil  moyen.  . 

450 

5 

Petit  appareil.  .   . 

220 

moins  <le      1  hectol. 

Le  grand  appareil  prcnant  le  vin  vers  15°,  ct  le  portant  a 
00°,  le  refroidit  vers  52°.  II  depense  5  kilog.  de  charbon  par 
hcure,  soit  1  centime  1/2  par  hectolitre;  son  diametre  a  la 
base  est  de  0m,50,  sa  hauteur  totale  2  metres.  Le  poids  total  de 
l'appareil  avec  la  pompe  et  les  accessoires  ne  depasse  pas 
250  kilog. 

Cet  appareil  presente  les  proprietes  generates  des  appa- 
reils  a  bain-marie,  a  circulation  continue  avec  refrigeranls 
(p.  221). 

II  est  tres-remarquable  par  un  rendement  a  1'heure  consi- 
derable eu  cgard  a  son  volume  :  ce  n'est  pas  que  les  surfaces 


i         .;, 
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en  soieni  tres-developpees,  puisquc  la  surface  de  chauffo  du 
grand  modele  n'atteint  que  0mc, 75 ,  ol  que  Ja  surface  des 
40  petits  tubes  n'altcint  pas  1  metre  carre  ;  mais  la  boite  a  feu 
a  un  volume  considerable,  egal  aux  {0  du  volume  lotal  du  ca- 
lefacteur :  des  lors  le  volume  V  des  gaz  de  la  combustion  pro- 
duit  dans  une  heure,  est  Ires-grand,  d'ou  resultc  un  fort  ren- 
dement  a  l'heure  (p.  221),  avec  une  depense  en  charbon  un 
peu  plus  forte  que  si  les  surfaces  se  developpaient  davantage 
aux  depens  de  la  capacite  de  la  boite  a  feu.  Aussi  est-ce  un  ap- 
pareil  commode,  tres-portatif,  et  dont  la  manoeuvre  est  facilitec 
par  diverses  pieces  accessoires  ingenieusement  combiners;  il 
est  essentiellement  applicable  a  l'industrie  agricole1.  Peut-etre 
cependant  n'est-il  pas  tres-facile  de  le  faire  reparer  par  un 
ouvrier  peu  experimente,  a  cause  des  particularites  de  con- 
struction qu'il  presente.  Peut-etre  aussi  la  faible  capacite  du 
bain-marie  et  le  petit  diametre  des  tubes  on  circule  le  vin 
sont-ils  un  obstacle  a  la  parfaite  regularity  du  fonctionnement 
de  l'apparcil  :  enfin  il  serait  a  desirer  que  les  surfaces  internes 
des  petits  tubes  ou  circule  le  vin  pussent  etre  etamees  avec 
soin. 

MM.  Perrier  freres  ont  construit,  depuis  1869,  des  appareils 
du  meme  genre.  Le  calefacteur  se  compose  (fig.  55)  : 

l°D'un  foyer  P  surmonte  de  tubes  droits  FFF,  quicommuni- 
quent  avec  la  cbeminee  de  degagement  G. 

2°  D'un  bain-marie  C  de  forme  cylindrique,  qui  entoure  com- 
pletement  les  tubes  et  le  foyer. 


1  M.  Terrel  des  Chenes  fait  remarquer  avec  raison  qu'on  pourrait,  en  enlcvant  le 
refrigerant,  utiliser  le  calefacteur  pour  rechauffer  vers  25°  le  mo-ut  de  raisin  en 
fermentation  lorsque  la  temperature  est  trop  basse,  et  activer  ainsi  la  fermentation. 
Des  essais  qu'il  a  fails  en  Hongrie  lui  ont  donne  de  bons  resultats  avec  une  depense 
insignifiante. 


CONSERVATION  DES  VINS.  251 

3°  D'un  serpentin  S'  qui  communique  inferieurcment  avec  le 
cylindrc  central  M. 

La  partie  principal  du  refrigerant  R  est  un  serpentin  S  sem- 
blable  au  serpentin  S'.  Ce  serpentin  est  compris  entrc  deux 
cylindres,  de  sorte  que  l'espace  compris  entrc ses  spires  forme 
un  deuxieme  serpentin  parallele  au  premier. 

Pour  mettre  l'appareil  en  marche,  on  remplit  lc  cylindre  C 
d'eau  par  l'entonnoir  e.  On  allume  le  feu.  Le  vin,  amene  a  l'aidc 
d'une  pompe  ou  dc  tout  autre  moyen  dans  le  reservoir  T, 
est  chasse  par  sa  propre  pression  dans  l'apparcil ,  pourvu 
qu'on  ouvre  le  robinet  A  et  les  deux  robinets  r>  r"  qui  servent 
a  laisser  echapper  Fair  :  il  penetre  en  A  dans  le  serpentin  S 
passe  de  la  dans  le  serpentin  S'  par  le  tube  de  communication  B; 
puis  il  monte  dans  la  colonne  M;  celle-ci  remplie,  on  ferine 
le  robinet  r';  le  liquide  reclescend  alors  entre  les  spires  du 
serpentin  du  refrigerant ;  ces  spires  etant  remplies,  on  ferme  lc 
robinet  r". 

Lorsque  l'eau  du  bain-marie  parait  suffisamment  chaude, 
on  ouvre  legerement  le  robinet  E ;  le  tliermometre  V  monte ; 
quand  il  atteint  60°,  en  ouvrant  plus  ou  moins  le  robinet  E, 
on  le  maintient  a  cette  temperature  ;  mais  comme  les  pre- 
mieres portions  du  vin  qui  sortent  n'ont  pas  subi  Taction  de 
la  cbaleur,  on  ne  recueille  le  vin  dans  les  futs  que  lorsqu'on  a 
laisse  ecouler  une  portion  de  vin  correspondant  au  volume 
compris  entre  les  spires  du  serpentin  S  du  refrigerant.  Les 
fleches  marquees  sur  la  figure  indiquent  suffisamment  la  mar- 
che  du  vin. 

L'operation  terminee,  on  ouvre  les  robinets  E,r15  r',  r"  et  on 
devisse  le  tube  en  A  pour  vider  completement  de  vin  le  cale- 
facteur  et  le  refrigerant,  apres  avoir  eu  soin  d'eteindre  le  feu ; 
on  vide  le  bain-marie  par  le  robinet  r. 


APPAREIL     DF.     MM.      PERKIER     FRERES 

Chauffant  V.>  hectolit.  d  I'heure 
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Quelques  nombrcs  donneront  une  idee  du  rendement  de  ee 
systeme  d'appareils  : 


Apnarcils  chauffant 

Prix  : 

Diametre  du  cyliridre 

"     a.  60' 

du  calcfacteur 

2  hect.alheur. 

» 

30  centim. 

3         — 

500  IV. 

55 

6          — 

800 

50 

10          - 

1200 

00 

15 

1000 

85 

50          - 

» 

94 

50 

» 

115 

L'appareil  de  50  heetolitres  est  a  serpentin  double,  celui  de 
50  a  serpentin  triple. 

Le  vin  entrant  dans  ces  appareils  a  15°  et  chauffe  a  60°, 
se  rcl'roidit  a  27°;  la  depense  en  combustible  ne  depasse  pas  un 
centime  par  hectolitre  pour  les  appareils  de  10  bectolitres  a 
l'heure  et  au-dessus. 

Cet  appareil,  a  egal  rendement,  est  d'un  pi  ix  un  peu  plus 
eleve  que  l'appareil  Terrel  des  Chenes;  il  produit  un  peu  moins 
dans  le  meme  temps,  a  volume  egal,  bien  que  les  surfaces  de 
chauffe  y  soient  plus  considerables  :  l'appareil  de  MM.  Perrier 
de  10  hectolit.  a  l'heure,  par  exemple,est  plus  volumineux  que 
l'appareil  de  M.  Terrel  des  Chenes,  d'un  egal  rendement ;  dans 
le  premier  cependant,  la  surface  cle  la  boite  a  feu  est  d'environ 
1  m,50 ;  la  surface  du  serpentin  du  calefacteur  atteint  2  me- 
tres; celle  du  serpentin  du  refrigerant  2'\50  environ;  elles 
depassent  done  sensiblement  les  surfaces  correspondantes  de 
l'appareil  Terrel  des  Chenes.  Cette  difference  dans  les  resultats 
tient  au  volume  de  la  boite  a  feu  qui  est  relativement  moindre 
dans  l'appareil  Perrier,  que  dans  l'appareil  qui  precede  :  de  la 
un  rendement  a  l'heure  moins  considerable,  mais  aussi  une 
petite  economic  de  combustible  par  hectolitre  chauffe  (p.  221). 

Dans  l'appareil  de  MM.  Perrier,  la  grande  capacite  du  bain-ma- 
rie, le  volume  assez  grand  du  serpentin  qui  contient  le  vin  chaud , 
la  section  assez  forte  des  deux  serpentins,  eviteut  les  irregula- 
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rites  du  chauffage.  La  l)oite  centrale  M  tie  grande  capaeite,  ou 
le  vin  se  rend  avant  d'aller  au  refrigerant,  contribue  encore  a 
cctte  regularity,  en  melant  toutes  les  parties  dn  vin  chauffe, 
lenr  faisant  prendre  la  temperature  convenable,  et  les  mainte- 
nant  a  ceite  temperature  pendant  assez  de  temps  pour  qu'il  n'y 
ait  aucun  doute  sur  la  destruction  des  germes.  Quant  au  refri- 
gerant de  Pappareil  Perrier,  il  est  facile  tant  par  les  rcsultats 
obtenus  que  par  le  calcul  des  surfaces,  de  s'assurer  qu'il  est 
tres-energique.  Le  diametre  assez  fort  des  serpentins  ou  circule 
le  vin  permet  de  les  etamer  avec  soin,  de  les  nettoyer  et  de  les 
reparer  assez  facilement. 

L'appareil  de  MM.  Giret  et  Yinas  de  Beziers  (fig.  56)  a  beau- 
coup  d'analogie  avec  celui  de  MM.  Perrier,  et  pour  la  forme  et 
pour  les  proprietes;  il  date  de  1866. 

La  boite  a  feu  P  avec  tubes  F  F  du  calefacteur  C,  est  identique 
pour  la  forme  a  celle  de  Pappareil  precedent ;  il  en  est  de 
memo  du  bain-marie  C ;  mais  le  cylindre  du  bain-marie  est 
fixe  sur  le  foyer  a  Paide  de  deux  rebords  entre  lesquels  est  une 
bande  de  toile  trempee  dans  de  la  colle  de  farine :  ces  deux 
rebords  sont  presses  par  des  pinces  en  fer  g ;  de  sorte  que  cc 
cylindre  peut  se  demonter  facilement.  La  caisse  M  M  oil  circule 
le  vin  a  une  forme  simple  qu'il  importe  de  remarquer  ;  elle  est 
formee  de  deux  cylindres  concenlriques  relies  en  haut  et  en 
bas  par  deux  rondelles  annulaires. 

Le  refrigerant  II  R  est  forme  d'un  cylindre  contenant  une 
caisse  interieure  NN,  identique  a  la  precedents  he  couvercle 
du  cylindre  exterieur  est  mobile,  et  fixe  au  cylindre  par  une 
disposition  g'  semblable  a  celle  qui  relie  le  foyer  du  cale- 
facteur au  bain-marie,  e'est-a-dire  a  Paide  de  rebords  et  de 
pinces  en  fer.  Toutes  les  surfaces  en  contact  avec  le  vin 
sont  etamees. 
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Chauffant  10  hectolit.  a  Vheure 
Fig.  56. 
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Le  vin  sort  du  reservoir  T  par  le  tube  A  pour  se  rendre  dans 
la  caisse  NN,  qu'il  parcourt  de  has  en  liaut ;  puis  il  passe  par 
le  tube  B  dans  la  caisse  M  M,  sorl  en  I)'  apres  avoir  etc  chauffe, 
reneonlre  le  Ihermometre  t  qui  en  indique  la  temperature 
maxima,  repasse  dans  le  cylindre  D,  ou  il  se  rcfroidit  en 
parcourant  de  haut  en  bas  la  boite  exlerieure,  et  sort  en  r, 
pour  se  rendre  au  tonneau. 

Les  robinet  r,  r',  r2  scrvent  a  vidcr  l'appareil  apres  l'opera- 
tion. 

Les  tubes  tcrmines  par  un  cntonnoir  qui  prennent  naissanee 
en  B  et  en  D  servent  au  degagemenl  de  l'air  et  des  gaz. 

Les  nombrcs  suivants  donneronl  une  idee  de  la  valeur  pra- 
tique de  cet  apparcil  : 


Apparcils    chaul'iant 

Prix 

Diamctrc 

a  GO" 

du 

calefacteur 

1  heel,  it  l'heure. 

400  fr. 

» 

2           — 

500 

20 

eentimet. 

4           — 

700 

52 

— 

(i           — 

000 

41 

— 

8           — 

1100 

54 

— 

10 

1500 

56 

— 

12           — 

1500 

00 

— 

Cctappareil,  avons  nous  dit,  est  tres-comparable  au  precedent 
par  sa  forme,  la  grandeur  relative  de  ses  surfaces,  la  disposi- 
tion de  ses  diverses  parties;  aussi  les  prix,  les  rendements,  les 
depenses  en  combustible  sont  tres-analogues  de  part  et  d'autrc. 

L'cffet  du  refrigerant  doit  etre  un  peu  moindre  ici  que  dans 
l'appareil  Perrier,  parce  que  la  surface  de  separation  du  vin 
qui  outre  et  du  vin  qui  sort  est  nolablement  moindre ;  d' autre 
[Kirt  la  portion  du  liquide  en  mouvement  en  contact  avec  la 
surface  metallique  se  renouvelle  moins  rapidement  dans  une 
colonne  verticale  que  dans  un  tube  sinueux;  a  egalite  de  surface, 
le  serpentin  agira  done  plus  energiquement  que  les  surfaces 
cylindriques.  Mais  d'autre  part  il  y  a  moins  de  resistances  a  la 
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circulation  du  vin  dans  les  boites  dc  l'appareil  de  MM.  Giret  et 
Vinas  que  dans  les  serpentins  de  l'appareil  de  MM.  Perrier,  a 
cause  des  sinuosites  que  presenlent  ces  serpentins.  L'appareil 
de  MM.  Giret  et  Vinas,  de  construction  simple,  se  demonte  tres- 
facilement ;  Pinterieur  peut  etre  visite  sans  trop  de  peine ;  les 
surfaces  peuvent  etre  etamees  a  nouveau  toutes  les  fois  qu'il 
est  necessaire;  ces  boites  interieures  formees  de  cylindres  con- 
centriques  qui  distinguent  cet  appareil  nous  paraissent  done 
heureusement  imaginees. 

Les  trois  appareils  dont  nous  venons  de  parler  sont  esscn- 
ticilement  industriels ;  chacun  offre  des  avantages  particuliers, 
inais  differents  ;  aussi  ont-ils  ete  generalement  apprecies  des 
praticiens,  comme  le  prouvent  les  recompenses  qu'ils  ont  obte- 
nues  dans  divers  concours :  celui  de  MM.  Giret  et  Vinas  en  par- 
ticulier  a  obtenu  en  1870  le  prix  de  3000  francs  propose  par 
la  Societe  d'encouragement  pour  «  les  meilleurs  appareils  de 
chauffage  et  de  conservation  des  vins.  »  L'appareil  de  MM.  Per- 
rier a  obtenu  un  prix  au  concours  agricole  d'Aix  et  un  autre  a 
celui  de  Narbonne  en  1869.  Trois  medailles  d'or  ont  ete  decer- 
nees  dans  diverses  expositions  agricoles  a  celui  deM.  Terrel  des 
Chenes. 

II  ne  faudrait  done  pas  cbcrcher  a  s'ecarter  beaucoup  de  la 
disposition  de  ces  appareils  dans  les  perfectionnements  qu'on 
tenterait  de  realiser.  Toutefois  ils  paraissent  encore  suscepti- 
bles  de  recevoir  quelques  ameliorations. 

En  premier  lieu,  ils  ne  satisfont  peut-etre  pas  assez  exac- 
tement  a  la  condition  de  ne  pas  aerer  le  vin  par  Poperation  du 
cbauffage.  Dans  les  appareils  de  MM.  Perrier,  Giret  et  Vinas,  le 
vin  subit  le  contact  de  Pair  dans  le  tonneau  qui  se  vide,  dans 
la  euve  qui  le  recoit,  dans  le  tonneau  qui  s'emplit.  M.  Terrel 
des  Chenes,  a  Paide  de  la  pompe  de  son  appareil,  supprime 

Pasteur.  'Ja  edition.  ,j7 
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l'emploi  de  la  cuve  intcrmediaire  el  l'aeration  qui  en  est  la 
suite;  mais  l'air  comprime  agit  alors  plus  energiqucment  sur 
le  vin  du  tonneau  en  vidangc. 

Je  lis  dans  une  lettre  de  M.  de  Lapparent,  adressee  a 
M.  Pasteur  a  la  date  du  14  septembre  18G9,  un  passage  fori 
judicieux  qui  indiquebien  la  valeur  de  ce  desideratum  et  sug- 
gerc  pour  y  remedier  une  idee  simple,  qui  meriterait  d'etre 
appliquee  : 

«  Les  derniers  essais  auxqucls  j'ai  assiste  chez  vous  m'ont 
definitivement  donne  la  conviction  qu'il  fallait  operer  en 
grand,  comme  vous  l'avez  fait  en  petit  et  en  boutcilles  :  c'est- 
a-dire  chauffer  completement  a  l'abri  du  contact  de  l'air  et 
refroidir  le  vin  immediatement.  II  est  vrai  que  vos  bouteilles 
n'ont  pas  ete  refroidies ;  mais  vu  leur  peu  de  volume,  le  re- 
froidissement  s'y  faisait  infiniment  plus  vite  qu'il  n'a  lieu  avec 
une  barrique... 

«  D'apres  cela,  aucun  des  appareils  que  j'ai  vus  fonctionner 
ne  me  semble  satisfaisant. . . 

«  Je  crois  que  celui  que  je  combine  en  ce  moment,  et  que  je 
proposerai  au  ministre  a  mon  retour,  remplira  toutes  les  con- 
ditions. Je  projette  de  prendre  a  Toulon  le  vin  dans  le  foudre 
meme ,  de  l'envoyer  dans  Tappareil,  la  ou  vous  l'avez  vu 
etabli,  de  le  refroidir  apres  echauffement  et  de  le  renvoycr 
dans  le  foudre  oil  il  devra  etre  conserve.  Ma  force  motrice 
sera  l'acide  carbonique  comprime  a  1  atmosphere  au  plus. 
J'ai  ete  faire  fonctionner  l'appareil  de  M.  Foussat,  a  Mont- 
lucon.  II  est  admirablement  combine  et  je  ne  doute  pas  un 
instant  du  succes. 

«  Seulement  je  veux  m'assurer  de  la  quantite  d'acide  carbo- 
nique qui  pourra  penetrer  dans  le  vin.  Dans  tous  les  cas,  ce  ne 
serait  pas  un  rnal;  d'ailleurs,  comme  vous  le  faites  observer 
dans  voire  ouvrage,  le  fait  du  chauffage  trop  eleve  est  de  fondre 
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le  vin,  en  chassant  l'acide  carbonique  qu'il  renferme.  C'esi 
peut-etre  pour  ccla  que  nos  matelots  le  trouvent  trop  doux. 
II  pourrait  clone  se  faire  qu'il  y  eut  avantage  a  rendre  un  peu 
cle  ce  gaz  piquant  au  vin.  » 

D'apres  Pidee  deM.  de  Lapparent,  il  faudrait  done  supprimer 
le  reservoir  des  appareils  Perrier,  et  Giret  et  Vinas,  airrsi  que 
la  pompe  de  l'appareil  Terrel  des  Chenes,  et  remplacer  Pair 
des  lonneaux  par  l'acide  carbonique  artificiel,  en  produisant 
ee  gaz  en  vase  clos,  et  le  faisant  agir  par  sa  propre  pression 
pour  chasser  le  vin  dans  l'appareil  a  chauffage  :  le  gaz 
servirait  ainsi  tout  a  la  Ibis  a  proteger  le  vin  centre  le  contact 
de  Pair,  et  a  le  faire  mouvoir,  et  aecessoirement  a  em- 
pecher  le  engagement  de  l'acide  necessaire  a  sa  constitution. 
La  depense  serait  sans  douie  un  peu  augmentee,  mais  tres-fai- 
blernent,  puisqu'une  portion  de  la  main-d'ceuvro  serait  sup- 
prirnee. 

II  importe  encore.dans  des  appareils  de  ee  genre,  que  les  sur- 
faces de  chauffe  et  les  surfaces  de  refroidisscmenl  soienl  aussi 
considerables  que  possible,  sous  un  volume  determine,  afin 
qu'un  appareil  de  petites  dimensions  puisse  fournir  un  fort  ren- 
demenl ;  car  lerendement  d'un  appareil  depend  principalement 
nous  l'avons   vu,  de  l'elendue   des  surfaces;  mais  en  ine.ne 
temps  ces  surfaces  doivent  etre  de  forme  simple,  elles  doivenl 
so  concilier  avec  une  fabrication  peu  compliquee  de  l'appareil, 
un  demontage  rapide  et  des  reparations  faciles  a  executer;  elles 
doivent  presenter  peu  de  sinuosites  et  ne  point  former  de  passa- 
ges trop  etroits,  afin  que  les  liquifies  y  circulent  facilement.  J'ai 
pense  que  sous  ce  rapport  les  appareils  a  clmuffage  qui  existent 
pourraient  eneorc  recevoir  quelques  ameliorations.  Je  me  suis 
done  demande  quelle  serait  la  forme  de  surface  la  plus  simplc 
et  capable  de  presenter  sous  un  volume  determine  le  develop- 
pemcnt  maximum,  et  j'ai  cru  resoufiro  la  question  en  afioptanl, 
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pour  la  caisse  a  air  chaud,  pour  le  bain-marie,  pour  la  caisse 
a  yin,  et  aussipour  les  caisses  du  refrigerant,  des  boites  annu- 
laires  forme'es  par  line  se'rie  de  cylindres  concentriques. 

J'ai  fait  construire  un  petit  appareil  de  ce  genre  (fig.  57);  il 
est  en  cuivre,  et  les  surfaces  en  contact  avec  le  vin  sont  eta- 
mees;  il  se  compose  principalement  de  quatre  systemes  de 
boites  concentriques  ve,  a  peu  pres  semblables.  Chacun  est 
forme  d'un  vase  annulaire  e  ouvert  par  en  haut,  ferme  inferieu- 
rement,  qui  contient  un  vase  plus  etroit  v,  mais  de  meme 
forme.,  ferme  aux  deux  extremites.Les  vases  ouverts  servent  de 
bain-marie,  les  vases  fermes  sont  les  caisses  a  vin ;  le  foyer  est  en 
F ;  l'air  chaud  qui  s'en  echappe  circule  dans  les  intervalles  ff  qui 
separent  ces  systemes  de  boites  et  se  rend  dans  la  cheminee  F. 
Le  vin  froid  entre  a  la  fois  dans  trois  des  boites  a  vin  par  les  tu- 
bes a  qui  penetrent  jusqu'au  fond,  et  sort  par  les  tubes  b  pour  se 
rendre  dans  la  boite  centrale  v,  ou  ses  diverses  parties  se  melent 
et  prennent  la  temperature  de  60°.  De  la  il  s'ecoule  dans  le  fot 
par  le  tube  s.  Si  Ton  voulait  adapter  a  cet  appareil  un  refrige- 
rant, il  suffirait  de  l'entourer  d'une  boite  annulaire,  fermee  su- 
perieurement  par  une  rondelle  mobile,  qui  en  contiendrait  une 
autre  plus  petite  hermetiquement  fermee  :  le  vin  froid  entre- 
rait  dans  F appareil  en  passant  par  une  de  ces  boites,  le  vin 
chauffe  en  sortirait  par  Fautre. 

Pour  donner  une  idee  du  developpement  des  surfaces  de  ce 
genre  d'appareil,  je  dirai  que  Fappareil  dont  je  parle,  qui  a  un 
diametre  de  28  centimetres,  a  une  surface  de  chauffe  egale  a 
lm,50,  et  que  la  surface  des  boites  a  vin  a  a  peu  pres  la  meme 
etendue  .  il  peut  chauffer  par  heure  environ  2  hectolitres  de 
vin. 

Je  ferai  encore  remarquer  qu'en  general  dans  les  appareils 
appartenanta  un  meme  type,  mais  de  grandeurs  differentes,  les 
surfaces  croissent  comme  les  carres  des  dimensions  lineaires, 
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tandis  que,  dans  ce  systeme,  elles  croissent  comme  les  cubes 
de  ccs  dimensions  :  le  rendement  de  grands  appareils  con- 
si  ru its  sur  le  module  du  precedent  sera  done  encore  propor- 
tionnellement  plus  considerable  que  celui  du  petit  appareil 
dont  je  parte. 

La  simplicity  de  forme  des  boites  de  cet  appareil,  leur  vo- 
lume relativement  grand,  empeclie  toute  obstruction,  toute  ir- 
regularis dans  le  chauffage.  Les  tubes  d'arrivee  et  de  sortie  du 
vin  s'adaptant  aux  boites  a  vin,  a  l'aide  de  caoutcbouc,  l'appa- 
reil  tout  entier  peut  etre  demonte  en  un  instant,  nettoye  tres- 
facilement.  II  peut  etre  aussi  visite  interieurement  et  facile- 
ment  etame  a  nouveau ;  les  fuiles  se  reparent  sans  difficulty, 
puisque  les  diverses  pieces  separees  torment  autant  de  boites 
simples,  qu'on  peut  remplir  d'eau  pour  verifier  si  elles  sout 
parfaitement  elanches. 

M.  V.  Regnault,  de  l'lnstitut,  a  combine  pour  le  chauffage 
des  vins  en  futs  une  disposition  d'appareil  qu'il  emploie  avec 
succes  dans  ses  proprietes  du  departement  de  l'Ain,  et  dont 
je  regrette  de  ne  pas  connaitre  les  details. 

Si  l'illustre  physicien  veut  bien  porter  son  attention  sur  cette 
application  de  principes  scientifiques  sur  lesquels  il  est  plus 
competent  que  personne,  on  peut  esperer  que  la  pratique 
vinicole  ne  tardera  pas  de  posseder  un  appareil  propre  a 
remplir  toute  les  conditions  exigees  pour  le  succes  de  l'opera- 
tion  du  chauffage  des  vins. 


APPENDICE 
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On  a  reuni  dans  les  notes  suivantes  quelques  documents  qui 
serviront  de  complement  a  diverses  questions  traitees  precedem- 
ment. 


DOSAGE  DE  L'ACIDITE  TOTALE  DU  MOUT  DE  RAISIN 

Je  me  suis  servi  d'eau  de  chaux  titree  a  l'aide  d'une  solution  nor- 
male  d'acide  sulfurique  on  d'acide  oxalique.  L'eau  de  chaux  est  un 
peu  plus  chargeeen  hiver  qu'en  ete.  II  en  faut  environ  27  centimetres 
cubes  pour  saturer  0§r,06125  d'acide  sulfurique,  lesquels  equivalent 
a  Or,0750  d'acide  acetique,  a  0sr,09375  d'acide  tartrique,  a  0*r,2350 
de  bitartrate  de  potasse. 

On  preleve  10cc  de  mout  avec  une  pipette  graduee;  on  les  place 
dans  un  verre  a  pied  sans  addition  de  teinture  de  tournesol.  Le  mout 
le  plus  incolore,  provenant  des  raisins  rouges  ou  blancs,  renferme 
toujours  des  matieres  colorables  sous  Finfluence  de  la  plus  minime 
quantite  d'alcali  ajoutee  en  exces.  On  verse  alors  l'eau  de  chaux  a 
l'aide  d'une  burette  decime  que  Ton  tient  de  la  main  gauche  pen- 
dant qu'on  agite  avec  la  main  droite,  jusqu'au  changement  de  teinte 
de  la  couleur,  ou  jusqu'a  l'apparition  d'une  teinte  jaune  verdatre, 
si  le  liquide  etait  primitivement  incolore.  II  faut  aller  rapidement 
sans  tatonner  jusqu'a  la  nouvelle  coloration,  et  retrancher  une  ou 
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deux  gouttes  (hi  chiffre  marquepar  la  burette.  An  moment  (hi  chan- 
gement  deteinte,  il  no  so  fait  aucun  dep6t,ni  floconneux,ni  cristallin. 
Co  n'os!  qu'au  bouf  do  quelques minutes,  oumieux  d'une  demi-heure 
a  uneheure,  que  la  liqueur  se  trouble  en  iaissant  deposerdes  cristaux 
grenus  do  tartrate  aeutre  do  chaux,  on  pins  raremenl  de  tartroma- 
late  de  chaux,  sol  forme  d'une  combinaison  do  1  equivalent  do  tar- 
trate do  chaux  avoc  1  equivalent  do  malate  do  cette  base,  unis  a  16 
equivalents  d'eau.  Le  microscope  pormot  de  distinguer  tres-nette- 
ment  cos  deux  genres  do  sels. 

Si,  pendant  1* addition  memo  do  l'eau  do  chaux,  la  liqueur  setrou- 
blait  par  la  precipitation  de  petits  cristaux  de  tartrate  de  chaux,  l'essai 
acidimetrique  n'en  serait  pas  moins  exact.  11  ne  faudrait  donner  au- 
cune  attention  a  ce  depot.  Souvent  la  coloration  du  liquide  ne  s'en 
apercoit  que  mieux.  Mais  ce  cas  est  rare  si  l'essai  ne  traine  pas  on 
longueur. 

Le  papier  de  tournesol  rouge  est  un  reactif  infidele  pour  assignor 
la  fin  de  l'essai.  En  effet,  il  arrive  constamment  que  le  papier,  qu'il 
faut  dans  tous  les  cas  choisir  tres-sensible,  commence  a  bleuir  et  a 
donner  par  consequent  des  signes  d'alcalinite  bien  avant  qu'il  y  ait 
un  exces  reel  d'eau  de  chaux  accuse  par  la  coloration  du  liquide.  Cola 
tient  a  ce  que  les  solutions  des  tartrate  et  malate  do  chaux  ont,  comme 
l'acetatede  cette  base,  une  reaction  alcaline. 

J'ai  suppose  que  le  mout  avaitete  filtre  a  clair.  Si  on  devaitl'em- 
ployera  l'etat  brut  et  trouble,  on  pourrait  etre  embarrassed'assigner 
le  moment  ou  l'epreuve  est  achevee.  Dans  ce  cas,  il  faut  ajouter  une 
quantite  d'eau  de  chaux  insuffisante  pour  la  saturation,  on  allant,  par 
exemple,  jusqu'a  ce  que  la  liqueur  manifeste  un  premier  commen- 
cement d'alcalinite  au  papier  rouge  sensible.  Puis  on  filtre  et  on  pre- 
leve  10cc  de  la  liqueur  claire,  auxquels  on  ajoute  goutte  par  goutto 
de  l'eau  de  chaux  jusqu'au  changement  de  teinte.  Une  proportion  in- 
dique  facilement  ce  que  Ton  aurait  du  ajouter  au  volume  total  de  la 
liqueur.  Exemple  :  10  centimetres  cubes  d'acide  sulfurique  Peligot 
au  dixieme  exigent  27cc,5  eau  de  chaux.  11  on  resulte  que  27cc,5  de 
cette eau  de  chauxequivalent  a  0,09575 d'acide  tartrique  C8II4010,^  HO. 
J'essaye  avoc  cette  eau  de  chaux  un  mout  trouble  ;  apres  addition  de 
2C2CC,8  eau  de  chaux,  soupcon  eloigne  d'alcalinite.  Pour  24cc,3  l'alca- 
linite  est  tres-sensible.  Jo  filtre  et  jo  preleve  10  centimetres  cubes 
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pour  lesquels  il  faut  ajouter  8  gouttes  d'eau  do  ehaux  afin  de  faire 
virer  la  tointo.  Pour  le  volume  total  do  la  liqueur,  on  tenant  compte 
dii  volume  dos  gouttes,  il  out  fallu  ajouter  lcc,2  d'eau  do  chaux. 
10  centimetres  cubesdece  moutexigeaient  done  25cc,  5  d'eau  de  chaux 
pour  lour  saturation;  I  litre  do  co  mout  renfermait  par  suite  i'equi- 
valent  de  0*092%7,5S±M'.  25,  5=8sr,69  d'aoido  tartrique,  on  supposant 
hypothetiquement  quo  tout  l'acide  du  mout  est  do  l'acide  tartrique. 
Lorsqu'on  opere  sur  du  mout  prealablement  filtre,  comme  on  va 
d'un  trait  jusqu'au  changement  do.  teinte,  la  lecture  sur  la  burette 
donne  immediatement  lo  volume  de  l'eau  de  chaux  necessaire  a  la 
saturation  do  10  centimetres  cubes  de  mout.  Ce  volume,  multiplie 
par  le  rapport  92'?7^,  indique  1' Equivalent  an  litre  d'acide  tartrique. 
Le  nombre  27,5  change  d'ailleurs  avec  le  titre  de  l'eau  de  chaux. 
Cost  le  nombre  de  centimetres  cubes  d'eau  de  chaux  necessaire 
pour  saturer  0^,06125  d'acide  sulfurique  de  formule  SO5, HO. 


DOSAGE   DE  L'ACIDITE  TOTALE   DU   VIN 

La  determination  du  titre  acide  du  vin  se  fait  de  lameme  maniere  ; 
seulement  il  ost  impossible,  du  moins  tres-incertain,  de  s'en  rap- 
porter  ici  a  un  changement  de  teinte,  surtout  lorsqu'il  s'agit  do  vin 
rouge.  On  pent  commettre  d'assez  graves  erreurs,  paree  quo  le  chan- 
gement de  teinte  precede  debeaucoup  l'alcalinite.  11  ost  surtout  tres- 
sensible  au  moment  do  cette  premiere  alcalinite  do  la  liqueur  qui  no 
correspond  encore  qu'aux  sols  de  chaux  dissous  et  deja  en  partie 
formes  a  l'etat  neutre.  Le  veritable  terme  do  l'essai,  celui  qui  cor- 
respond au  premier  exces  d'eau  de  chaux,  est  accuse  invariablement, 
quel  que  soit  le  vin,  par  un  trouble  floconneux  qui  so  rassemble  tres- 
vito  on  flocons  de  couleur  foncee  nageant  dans  toute  la  liqueur.  Tant 
qu'on  n'a  pas  atteint  cette  limite,  on  peut  etre  assure  que  tous  les 
acides  ne  sontpas  satures.  Los  mouts  no  donnent  pas  lieu  a  un  pared 
depot. 

II  arrive tres-rarement  qu'il  se  forme  des  precipites  do  sol  do  chaux 
pendant  l'essai,  avant  l'apparition  des  flocons.  Si  cette  circonstance 
se  prosente,  onpeut  presquo  toujours,  quand  on  al'habitude  de  cos 
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sortes  d'essais,  reconnaitre  auquel  des  donx  pr6cipit6s  Ton  a  affaire. 
En  lout  cas,  on  pourrait  filtreret  chercher,  oomme  il  a  et6dittout  a 
I'heure,  le  nombre  do  gouttes  necessaire  pour  saturerun  volume  d6- 
termin6  du  liquide  filtre.  Dans  cette  liqueur  filtree,  lesflocons  amor- 
[)hes  apparaitront  avant  qu'un  nouveau  precipite  cristallin  cle  sel  do 
chaux  se  montre. 

J'ai  insisteun  peu  longuement  sur  eesessais  acidimetriques,  parce 
que  je  n'ai  point  vu  dans  les  auteurs  d'indications  precises  a  ce 
sujel ,  et  que,  si  Ton  n'a  pas  soin  de  suivre  celles  qui  precedent,  on 
peut  commettre  des  erreurs  sensibles.  D'ailleurs,  dans  l'etude  des 
ehang-ements  qui  peuvent  survenir  spontanement  dans  un  vin,  il  est 
souvent  indispensable  de  determiner  avec  une  grande  precision  son 
equivalent  acide. 

Une  derniere  precaution,  qu'il  est  bon  de  ne  pas  omettre,  consiste, 
apres  avoir  mesure  les  10  centimetres  cubes  de  vin  sur  lesquels  on 
veut  operer,  a  placer  le  verre  qui  les  contient  dans  le  vide  de  la  ma- 
chine pneumatique,  afm  de  chasser  la  presque  totalite  du  gaz  acide 
carbonique.  Gela  est  surtout  utile  quand  il  s'agit  des  vins  nouveaux 
et  egalement  des  vins  mode's,  qui  sont  toujours  plus  ou  moins  charges 
de  gaz  acide  carbonique,  principalement  dans  les  cas  ou  la  maladie 
est  actuelle  ou  recente. 


DOSAGE   DU    SUCRE   DU   MOUT  DE  RAISIN 

Le  dosage  du  sucre  dans  le  mout  se  fait  assez  exactement  a  l'aide 
de  la  liqueur  cuivrique  alcaline.  L'une  des  meilleures  recettes  pour 
preparer  cette  liqueur  est  celle  qui  a  ete  indiquee  par  M.  Fehling  ■ 

Sulfate  de  cuivre 40 

Tartrate  de  potasse. lfiO 

Soude  a  la  chaux 130 

Eau 7(H) 

On  place  10  ou  20  centimetres  cubes  de  cette  liqueur  dans  un  petit 
ballon  de  100  centimetres  cubes  environ,  en  ajoutant  I  ou  2  centi- 
metres cubes  de  potasse  assez  concentree  pour  rendre  plus  rapide  la 
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decomposition  ulterieure  du  sucre.  Puis,  apres  avoir  porte  a  l'ebul- 
lition  cc  liquide  sur  la  flamme  d'une  lampe  a  alcool,  on  ajoutepeu  a 
pen  la  liqueur  sucree  a  Taide  d'une  burette  decime  placee  dans  la 
main  droite,  tandis  qu'on  tient  dans  la  main  gauche  le  ballon  par  les 
branches  d'une  pince  de  bois  munies  de  bouchons  echancres,  serrant 
bien  le  ballon  par  son  col  afin  qu'il  ne  puisse  obeir  a  de  faux  mou- 
vements. 

Apres  chaque  addition  nouvelle  du  liquide  sucre,  on  examine  la 
teinte  de  la  liqueur  eclaircie  en  regardant  sur  ses  bords  par  trans- 
mission une  feuille  de  papier  blanc.  II  faut  aller  jusqu'a  la  decolo- 
ration et  s'arreter  an  moment  ou  l'addition  d'une  ou  deux  gouttes 
nouvelles  fait  virer  a  une  teinte  jaune.  II  faut  se  defter  de  la  reflexion 
de  la  couleur  bleue  du  ciel,  qui,  se  melant  a  une  couleur  un  peu 
jaunatre  de  la  liqueur,  fait  souvent  prolonger  1'operation  au  dela  de 
savraie  limite. 

La  liqueur  de  cuivre  a  ete  titree  prealablement  au  moyen  d'une 
solution  normale  de  sucre  preparee  avec  10?r,000  de  sucre  candi 
dissous  dans  un  litre  d'eau  apres  interversion  par  l'acide  chlorhy- 
drique. 

J'ai  essaye  a  diverses  reprises  si  le  mout  de  raisin  renfermait  du 
sucre  cristallisable,  non  interverti.  J'ai  toujours  trouve  le  meme  titre 
avant  et  apres  l'interversion  par  les  acides,  avec  une  tres-legere  dif- 
ference en  plus  apres  l'interversion,  difference  qui  ne  depasse 
pas  jfo. 

Lorsque  Ton  opere  sur  du  mout  de  raisin,  il  faut  Fetendre  beau- 
coup  avant  de  le  faire  agir  sur  la  liqueur  cupropotassique.  11  serait 
trop  charge  de  sucre  comparativement  a  la  proportion  de  cuivre 
dissous.  Le  mieux  est  de  porter  10  centimetres  cubes  de  mout  a 
200  centimetres  cubes  par  addition  d'eau  ordinaire,  ("est  ce  mout 
au  ^0  qui  est  mis  dans  la  burette  decime. 


NOUVEAU   PROCEDE  DE   DOSAGE  DE  L'ACIDE  TARTRIQUE 

Onpeul  doser  assez  approximativement  la  creme  de  tartre  contenue 
dans  unvin,  en  reduisant  un  litre  de  vin,  environ  a  50(:C,  ou  mieux 
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jusqu'a  formation  do  pellicule  cristalline  a  la  surface  du  liquids 
chaud,  of  laissant  cristalliser  pendant  24  ou  IS  heures.  On  decante 
alors  I'eau  mere  et  on  lave  les  cristaux  a  donx  ou  trois  reprises  avec 
line  eau  salmvo  de  bitartrate  do  potasse.  On  desseche  los  cristaux 
dans  lour  capsule,  qui  a  ete  taree  a  L'avance.  On  a*  a  ainsi  qu'une  ap- 
proximation de  la  quantity  de  creme  de  tartre  que  le  vinpeut  fournir, 
niais  il  ne  faudrait  pas  negliger  de  recourir  a  cet  essai  comme  con- 
trole  d'autres  essa'is,  bienque  ces  derniers  parussent  plus  precis. 

MM.  Berthelot  et  de  Fleurieu  ont  public  recemment  un  memoire 
etendu  sur  le  dosage  de  I'acide  tartrique  et  de  la  potasse  dans  le  vin1. 
J'y  renvoie  le  lecteur  pour  une  foule  de  details  interessants,  et  pour 
1' application  du  procede  de  dosage  qui  leur  est  propre,  lequel  consiste 
essentiellement  dans  la  precipitation  de  la  creme  de  tartre  par  un 
melange  d'alcool  et  d'ether  a  volumes  egaux.  Apres  24  ou  48  heures. 
la  creme  de  tartre,  qui  s'est  precipitee,  est  recueillie,  et  son  titre 
acide,  determine  a  l'aide  d'une  solution  dosee  d'eau  de  baryte.  Le 
dosage  du  bitartrate  de  potasse  effectue  par  le  procede  de  MM.  Ber- 
thelot et  de  Fleurieu  est  une  epreuve  utile.  Maisje  dois  dire,  apres 
l'avoir  essayee  sur  une  foule  d'echantillons,  qu'elle  me  parait  tres- 
defectueuse,  en  ce  sens  qu'elle  conduit  a  un  resultat  le  plus  souvent 
de  beaucoup  plus  faible  que  le  dosage  direct  par  cristallisation  de 
la  creme  de  tartre,  apres  evaporation  d'un  litre  de  vin.  La  difference 
s'eleve  au  quart,  an  tiers,  a  la  moitie,  et  memo  davantage,  du  poids 
le  plus  eleve. 

.le  ne  saurais  assigner  avec  precision  quelles  sont  les  causes  d'er- 
reur  du  procede  de  MM.  Berthelot  et  de  Fleurieu.  Je  crois  cependant 
({lie  l'une  des  plus  sensibles  est  la  suivante.  Lorsqu'on  precipite  le 
bitartrate  de  potasse  du  vin  par  un  melange  d'alcool  et  d'ether,  il  se 
depose  en  meme  temps  une  proportion  variable,  suivant  les  cas,  de 
tartrate  de  chaux,  parce  que  tous  les  vins  renfernlent  de  la  chaux. 
Gette  precipitation  de  sels  de  chaux  n'a  pas  lieu  du  tout,  excepte 
dans  des  cas  tout  a  fait  exceptionnels  (pour  les  vins  platres,  par 
exemple),  lorsqu'on  fait  cristalliser  la  creme  de  tartre  par  evaporn- 
tion  d'un  litre  de  vin.  La  creme  de  tartre  n'est  accompagnee  que  de 
matiere  colorante  en  precipite  leger,  facile  a  eloigner  par  le  lavage. 

1  Berthelot  et  fie  Fleurieu.  Anna  I.  dechimie  et  dephysique,  ¥  serie,  t.  V,p.l77. 
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Le  tartrate  do  chaux  qui  pourrait  se  former  est  relativement  tres- 
soluble  dans  l'eau  mere  acide  du  vin  evapore.  II  y  est  bien  plus  so- 
luble que  le  bitartrate  de  polasse ,  de  telle  sorte  que ,  s'il  y  a  exces 
de  potasse  dans  l'eau  mere,  par  rapport  a  la  quantite  d'acide  tartri- 
que  total  pouvant  passer  a  1'etat  de  bitartrate,  c'est  a  l'etat  de  bitar- 
trate seulement  que  se  deposera  l'acide  tartrique.  Au  contraire,  le 
tartrate  de  chaux  est  peut-etre  plus  insoluble  que  le  bitartrate  de 
potasse  dans  une  liqueur  elhero-alcoolique.  M.  Berthelot  signale  en 
passant  dans  son  memoire  la  cause  d'erreur  que  j'indique;  niais  ii 
n'y  insiste  pas  autant  qu'elle  le  merite. 

J'avais  besoin,  dans  mes  recherches,  d'un  precede  de  dosage  qui 
permit  une  comparaison  delicate  des  quantites  d'acide  tartrique  ren- 
fermees  dans  un  vin  a  deux  epoques  de  son  existence  en  quelque 
sorte,  dans  uu  vin  altere ,  par  exemple  ,  compare  au  meine  vin  non 
altere.  Voici  comment  j 'op ere  :  a  20  centimetres  cubes  de  vin  j'ajoute 
une  quantite  d'acide  tartrique  gauche  correspondant ,  par  exemple, 
a  5  grammes  de  bitartrate  de  potasse  droit  ordinaire1.  Puis  j'ajoute 
la  quantite  d'eau  de  chaux  necessaire  pour  saturer  les  20  centimetres 
cubes  de  vin,  quantite  qui  a  ete  determinee  par  un  essai  acidimetri- 
que  prealable.  II  se  precipite  du  racemate  de  chaux.  Si  la  quantite 
d'eau  de  chaux  ajoutee  ne  suffisait  pas  pour  precipiter  tout  le  race- 
mate  possible ,  il  faudrait  y  joindre  quelques  gouttes  de  chlorine  de 
calcium.  Apres  quelques  minutes  d'attente,  je  filtre,  et  je  preleve 
deux  portions  separees  a  peu  pres  egales,  15  centimetres  cubes  envi- 
ron, de  la  liqueur  toujours  tres-limpide  qui  a  passe  au  filtre.  Dans 
une  des  portions,  que  j'appellerai  le  verre  de  droite,  j'ajoute  2  gouttes 
d'une  solution  de  tartrate  droit  d'ammoniaque  au  ^  (1  gramme 
dans  100  centimetres  cubes  d'eau  distillee),  et,  dans  le  verre  de 
gauche,  j'ajoute  deux  gouttes  d'une  solution  de  tartrate  gauche  d'am- 


D' 


1  Je  mesers  d'une  solution  renfermant  10  grammes  de  tartrate  gauche  d'ammo- 
niaque par  litre.  II  est  facile  de  calculer  le  volume  de  cette  liqueur  necessaire 
pour  transformer  en  racemate  tout  l'acide  tartrique  contenu  dans  20cc  de  vin. 

2er,0  de  bitartrate  de  potasse  par  litre  exigent  3ee,  0  de  la  liqueur  gauche. 


Og, 


O   .. 4^,89 


^V» 5ec,87 

3sr,5 6U%85 

4«r,0 7-,8> 

et  pour  une  quantite  I  de  bitartrate  V  =  2  I  |||;  soil  £  =  2«8,  V  —  5tc,4S 
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moniaque egalement au  r^.  Trois  cas  peuvent  se presenter.  Apres  un 
quart  d'heure ,  imo  heure,  et  memo  davantage,  car  il  est  toujours 
utile  de  conserver  les  verres  un  temps  assez  long,  il  se  fail  mi  pre- 
cipite dans  le  verre  de  droite,  ou  dans  le  verre  de  gauche,  ou  pas  du 
tout  de  precipite  ni  a  droite  ni  a  gauche.  II  n'arrive  pas  quo  Je  pre- 
cipite se  lasse  a  droite  et  a  gauche,  a  moins  que  quelque  circonstance 
accidentelle  ne  se  presente.  S'il  y  a  precipite  a  droite  ,  c'est  que  la 
liqueur  qui  a  passe  au  filtre  renferme  du  tartrate  gauche,  il  n'y  a 
done  pas  dans  le  vinen  acide  tartrique  ['equivalent  de  3  grammes  de 
bitartrate  de  polassc.  Si  le  precipite  s'est  forme  a  gauche,  il  y  a  du 
tartrate  droit  dans  la  liqueur  filtree,  et  Ton  conclut  que  le  vin  ren- 
ferme en  acide  tartrique  I'equivalent  de  plus  de  5  grammes  de 
bitartrate  de  potasse.  Enfin,  s'il  n'y  a  de  precipite  ni  a  droite  ni  a 
gauche,  c'est  que  le  vin  renferme  a  tres-peu  pies  ^equivalent  de 
T>  grammes  de  bitartrate  par  litre. 

Supposons  que  le  deuxieme  cas  se  soil  presente,  c'est-a-dire  que 
la  liqueur  qui  passe  au  liltre  renferme  du  tartrate  droit;  on  proce- 
dera  a  un  noiivel  essai  tout  semblable ,  avec  cette  seule  difference 
que  Ton  ajoutera  aux  c20  centimetres  cubes  de  vin  I'equivalent  en 
acide  tartrique  gauche  de  o=r,5  de  bitartrate  de  potasse  par  litre. 
Memos  essais  ulterieurs,  conclusion  analogue...,  et  Ton  arrivera 
ainsi  beaucoup  plus  vite  qu'on  ne  pourrait  l'imaginer  au  premier 
abord,  en  moins  d'une  heure,  par  exemple,  a  resserrer  suffisamment 
les  limites  entre  lesquelles  se  trouve  comprise  la  quantite  totale 
d'acide  tartrique  de  la  liqueur,  de  l'acon  a  la  connaitre  facilement  a 
moins  d'un  decigramme  ou  de  cinq  centigrammes  par  litre. 

Le  grand  avantage  de  cette  methode  est  de  pouvoir  comparer  dans 
l'intervalle  d'une  heure  au  plus,  et  avecrigueur,  deux  bouteilles  d'un 
memo  vin,  dont  Tune  est  restee  saine,  tandis  que  1'autre  est  suspecle 
d'alteration,  de  les  comparer,  dis-je,  sous  le  rapport  de  la  proportion 
de  Facide  tartrique  qu'elles  renfernient.  On  peut  s'assurer  de  cette 
maniere  si  le  ferment  propre  a  la  maladie  dont  il  s'agit  a  porte  son 
action  sur  l'acide  tartrique. 

Je  vais  en  donner  un  exemple  pour  le  vin  de  Poniard  de  1803,  de 
M.  Marey-Monge,  portant  le  n°  XI  dans  le  rapport  de  la  Commission 
du  commerce  des  vins,  page  166,  et  dont  lafigure  10  represente  le 
depot  pour  la  portion  non  chauffee,  en  voie  d'alteration. 
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J'ai  ditque  100  bouteilles  de  ce  vin  avaient  ete  chauffees  de  50  a 
60°  a  la  fin  de  juillet  1805;  quo  les  100  autres  bouteilles  sunt  restees 
telles  que  je  les  avais  recues,  placees  dans  la  meme  cave  que  les  pre- 
mieres ;  que  celles-ci  out  donne  asile  au  parasite  de  ramertume  des 
grands  vins  de  Bourgogne,  qu'enfin,  en  Janvier  1866,  un  depoi 
considerable,  qui  n'est  pas  nioiudre ,  a  la  decantation,  que  le 
dixieme  du  contenu  de  la  bouleiile  se  reunit  au  fond  de  chaque  bou- 
teille  lorsqu'on  les  redresse.  Le  vin  qui  a  ete  chauffe  n'offre  pas  de 
depot,  el  il  n'  a  la  it  que  s'ameliorer,  tandis  que  le  vin  non  chauffe  a 
perdu  considerablement  de  savaleur. 

L'alteration  cbiniique  des  principes  du  vin  n'est  pas  nioins  evidente. 
J'ai  determine  comparativement  l'acidite  des  deux  vins. 

10cc  de  vin  chauffe  exigent  pour  la  saturation  16IT,7  eau  de  chaux, 
dont  29cc  saturent  0^r,075  d'acide  acetique. 
10cc  de  vin  non  chauffe  en  exigent  c20cc,5. 

La  difference  est  de  5CC,8,  ce  qui  correspond  a  une  augmentation 
d'acidite  totale,  par  le  fait  du  parasite,  egale  a  0^,98,  evaluation  faite 
en  equivalent  d'acide  acetique. 

J'ai  determine  ensuite  la  proportion  relative  des  acides  volatils  de 
ces  deux  vins,  en  suivant  les  indications  que  j'ai  donnees  ailleurs, 
c'est-a-dire  en  distillant  un  litre  de  vin,  en  recueillant  exactemenl 
500cc  de  liquide,  puis  400ce  (A),  puis  encore  400cc  (B),  apres  avoir 
ajoute  dans  la  cornue  400"  d'eau  pure.  On  cherche  ensuite  les 
quantites  d'eau  de  chaux  qui  sont  necessaires  pour  saturer  les  dif- 
ferentes  portions  que  Ton  a  recueillies. 

J'ai  trouve  ainsi  : 


Vin  chauffe. 


\  Les  500cc  onlexige  108tc  eau  de  chaux  dont  27"  saturaient 
j       0sr,075  acide  acetique. 

!Les  400cc  (A)  out  exige  157cc  eau  de  chaux  dont  27cc  satu- 
raient 0er,075  acide  acetique. 
,  Les400cc  (B)  en  ont  exige  64co. 

Les  500cc  ont  exige  133cc  eau  de  chaux  dont  27cc  saturaient 

0E,075  acide  acetique. 
Les  400°°  (A)  en  ont  exige  235". 
Les  400cc  (B)  en  ont  exige  DO". 


Vin  non  chauffe. 


Si  1'on  so  reporle  a  ce  que  j'ai  dit  page  47,  on  vcrra  (pie  Ton  pen! 
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admettre  assez  approximativement  qu'un  litre  de  vin  chauffe  renfer- 
mait  une  quantite  totale  d'acide  acetique  egale  a  eeile  que  satu- 
reraient  108cc+157cc+64cc-h64;cc=395cc  eau  de  chaux,  ce  qui  cor- 
respond a  Is',  1  d'acide  acetique,  el  qu'au  contraire  tin  litre  de  vin 
non  chauffe  renfermait  une  quantite  totale  d'acide  acetique  egale  a 
celle  que  satureraient  135C,CH- 255CC-H  90cc  +  90cc  =  546cc  eau  de 
chaux,  volume  qui  correspond  a  l&r,5  d'acide  acetique. 

La  difference  dans  les  proportions  des  acides  volatils  etant  de  0*r,4 
d'acide  acetique  et  celle  de  1'acidite  totale  etant  egale  a  0sr,98,  on 
voit  que  le  parasite  de  l'amertume  developpe  des  acides  fixes  aussi 
bien  que  des  acides  volatils. 

Etudions  maintenant  les  proportions  de  l'acide  tartrique  du  vin 
sain  et  du  vin  altere,  afin  de  voir  si  l'alteration  a  porte  sur  ce  prin- 
cipe. 


Vin  chauffe. 


Vin  non  chauffe. 


Pour  5C0,5  de  liqueur  gauche  eorrespondant  a  2«r,8  de  bit. 
par  litre,  trouble  dans  le  verre  de  gauche. 

Pour  5CC,9  de  liqueur  gauche  correspondant  a  3sr,0  de  bit. 
par  litre,  trouble  dans  le  verre  de  droite. 

Pour5cc,o  et  5CC,9  je  trouve  exactement  les  memes  indi- 
cations. 


En  consequence,  les  deux  vins  renferment  chacun  la  raeme  quan- 
tite d'acide  tartrique,  qui  equivaut  a  2sr,9  de  bitartrate,  a  nioins  de 
0gr,l  par  litre. 

Le  ferment  de  Yamertume  n'a  done  pas  porte  son  action,  au  nioins 
dans  cette  circonstance,  sur  l'acide  tartrique,  mais  sur  quelque 
autre  produit,  puisque  l'alteration  a  ete  telle  qu'il  s'est  forme  environ 
1  gramme  d'acide  par  litre  dans  le  vin  malade,  du  mois  de  juillel 
1865  au  mois  de  Janvier  1866. 

Ce  resultat  est  d'autant  plus  digne  d'attention  qu'un  habile  chi- 
miste  de  Lyon,  M.  Glenard,  ayant  eu  l'occasion  d'etudier  en  1862  un 
vin  malade  de  1859,  tourne  a  lamer,  suivant  1'expression  des  degus- 
tateurs,  n'y  a  plus  trouve  de  tartre,  tandis  que  le  vin  qui  commencait 
a  s'alterer  en  renfermait  2gr,7  par  litre. 

M.  Glenard  a  retire  de  ce  vin  malade  des  quantites  considerables 
d'acide  acetique,  fait  conforme,  dit-il,a  celui  qui  a  ete  observe  depuis 
longtemps  par  M.  Nollner  dans  la  fermentation  de  l'acide  tartrique1. 

1  Glenard,  Annates  de  la  Societc  ^agriculture  de  Lyon,  t.  VI.  1862. 
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On  sail,  depuis  les  recherches  exactes  de  M.  Nickles,  que  L'acide  dc 
Nollner  n'etait  point  dc  l'acide  acetique,  mais  mi  isomere  de  eel 
acide. 

Comment  concilier  mes  observations  aveccellesde  M.  Glenard?Je 
I'ignore.  Use  peul  que  les  degustateurs  aienl  mal  caracterise  la  ina- 
ladie  dont  so  trouvail  affecte  le  vin  etudie  par  ce  chimiste,  que  ce  vin 
ait  ete  tourne  el  non  amer.  On  a  depnis  longtemps  reconnu  dans  le 
Midi  (pie  les  parois  inlorioiiros  (It's  tonneaux  se  nettoient,  c'est-a-dire 
que  le  tartre  disparait,  lorsque  le  vin  tourne.  Ce  Tail  a  ete  confirme 
experimentalement  par  M.  Bechamp,  qui  abien  reconnu  en  outre  que 
l'acide  vOlat.il  forme  n'etaif  point  de  l'acide  acetique.  Si  les  conjec- 
tures que  j'emets  an  sujet  dc  la  difference  cles  resnlfats  obtenus  par 
M.  Glenard  et  par  moi  etaient  fondees,  il  y  anrail  la  une  preuve  nou- 
vellede  la  difference  specifique  des  ferments  des  maladies  du  tourne 
et  de  Yamer. 

Quelle  serait  done  la  substance,  on  mieux  Tune  des  substances  qui 
joueraient  le  rulr  de  matieres  fermentescibles,  lorsqu'un  vin  passe 
a  i'amertume  ?  En  comparant  les  quantites  de  glycerine  dans 
des  vins  de  Bourgogne  amers  el  dans  les  memos  vins  non  (inters, 
j'ai  trouve  sensiblemenl  moins  de  glycerine  dans  levin  amer.  Cepen- 
dant  la  difference  nc  suffisail  pas  pom'  rendrecompte  de  la  difference 
d'acidite  des  vins  malades  et  des  vins  bien  portants. 

J'ai  repris  le  dosage  dc  l'acide  tartrique  dans  ce  vin  (qui  renfer- 
mait  un  pen  plus  depotasse  qn'il  n'en  fallait  pour  fairedu  bitartratc 
de  potasse  avec  tout  l'acide  tartrique)  par  le  procede  dc  MM.  Berthe- 
lol  et  do  Fleurieu,  et  j'ai  trouve  : 

Sans  addition  dc  potasse. 1    ,N 

Avec  addition  de  potasse I    .S  ' 

II  lanl   ajouter  ()«'',  I  pour  la  cause  d'erreur  que  signalenl  les  au- 

1  Cot  essai  a  ete  fait  en  suivant  exactement  les  prescriptions  du  memoire  de 
MM.  Berthelot  et  de  Fleurieu,  a  la  page  lt'O,  sous  la  rubrique  Dcuxienic  essai 
(essai  principal),  c'est-a-dire  que  j'ai  sature  10  cent,  cubes  de  vin  par  la  potasse  en 
solution  concentree,  puis  j'ai  ajoute  40  cent.,  cubes  de  vin,  et  j'ai  preleve  sur  les 
50  cent,  cubes  12CC,5  auxquels  j'ai  ajoute  25bc  du  melange  d'alcool  el  d'ether. 

Dans  l'essai  sans  addition  de  potasse,  j'ai  ajoute  a  -U  de  vin,  l'JO  L  du  melange 
d'alcool  et  d'ether. 

Dans  un  troisieme  essai  tail  avec  10"  de  vin,  el  20co  seulemenl  du  melange 
ethero-alcoolique,  je  n'ai  obtenu  que  les  l-t  de  I  ,s  d"  bitartrate  de  potasse  par 
litre. 

1'asiluis.  2e  edition.  1<S 
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teurs  an  sujel  de  la  solubility  de  la  creme  de  tartre  dans  la  liqueur 
ethero-alcoolique,  soil  done  1sr,9  debitartratedepotassepar  litre.  La 
difference  esl  de  l«p,0  sur2«r,9,  plus  do  50  pour  10(1. 

Leivsiill.il  do  dosage  par  l'acide  tartrique  gauche  est  generalement 
le  meme  que  celui  quo  donne  l'evaporation  directe  d'un  litre  de  vin. 
Cependantje  dois  dire  quo,  si  Ton  pouvait  tenir  compte  exactement  de 
la  quantite  de  bitartrate  qui  reste  dans  J'eau  mere,  ontrouverait  nn 
pen  plus  de  bitartrate  par  ['evaporation  que  par  l'autre  moyen,  ce  qui 
ino  fait  penser  quo,  dans  le  precede  par  l'acido  tartrique  gauche, 
j'obtiens  un minimum  de  la  quantite,  cequi  eloigne  encore  plus  de  la 
verite  les  resultats  du  dosage  par  le  melange  d'alcool  et  d'ether. 

.le  dois  ajouter  on  terminant  que  MM.  Berthelot  et  de  Fleurieu  ont  si- 
gnale,  coinmo  une  des  causes  de  la  difference  entre  les  quantites 
de  bitartrate  fournies  par  leur  procede  et  l'evaporation  directe,  la 
presence  dans  le  vin  de  proportions  plus  on  moins  grandes  d'acido 
ethyltartrique  que  la  chaleur  decomposerait.  Mais,  doit-on  admettre 
qu'un  vin,  dans  lequel  il  y  a  plus  de  potasse  qu'il  n'en  laut  pour 
transformer  en  bitartrate  tout  l'acido  tartrique,  donne  lion,  avec  le 
temps,  a  de  l'acide  ethyltartrique?  n'est-il  pas  vraisoniblablo  que 
cette  formation  d'un  produit  ethere  doit  s'appliquer  plutot  aux  autros 
acides?  Enfin,  comment  lo  procede  de  dosage  par  le  tartrate  gauche 
donnerait-il  lieu  a  une  decomposition  de  l'acido  ethyltartrique  du 
meme  ordre  que  celle  qu'occasionne  I'ebullition?  comment  expliquer, 
si  cette  decomposition  n'a  pas  lieu  dans'  l'eniploi  du  tartrate  gauche, 
1'accord  sensible  qui  oxislo  entre  le  procodo  do  dosage  par  ce  tartrate, 
et  celui  par  evaporation  directe? 

Le  vin  de  Poniard  de  1865  de  M.  Marey-Monge,  dontil  vient  d'etre 
question  (page  270  et  suivantes),a  ete  sounds  a  nouveau  a  l'analyse  v\i 
juillet  1872.  Le  vin  chauffe  a  conserve  sa  couleur  naturelle;  lo  vin 
iion  chauffe,  d'un  jaune  rougeatre,  est  en  grando  partie  docolore. 

Lo  vin  chauffe  a  un  depot  adherent.  Le  vin  non  chauffe  a  un  depot 
Holt  ant  considerable.  Le  microscope  perniet  de  decouvrir  dans  lo  vin 
chauffe  de  |>o(iles  granulations  amorphes  do  matiere  colorante,  et  ca 
et  la  a  peine  un  on  deux  petits  articles  organises  par  champ,  ceux-la 
memos  qui  exislaient  a  I'origine  et  auxquels  lo  chauffage  a  retire 
I  onto  propriete  do  developpement  ulterieur  :  ce  vin,  chauffe  deux  an- 
iiecs  soulouionl  apres  la  recolte.  avaitdeja  certainement  subi  un  com- 
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mencement  d'alteration  pen  sensible  an  goat,  mais  visible  an  mi- 
croscope. An  contraire,  dans  le  vin  non  chauffe,Ie  champ  dn  micro- 
scope est  rempli  de  gros  filaments  impregnes  de  matiere  colorante  el 
ca  el  la  on  distingue  an  milieu  d'eux  de  petits  filaments  Ires-nets  qui 
paraissent  encore  vivanls;  ces  deux  especes  de  filaments  sont  sem- 
blables  a  ceux  que  montre  la  figure  21. 

Au  gout,  le  vin  chauffe  esl  bien  conserve ;  le  vin  non  chauffe  a  pris 
une  acidite  et  une  amertume  tres-desagreables  :  il  esl  completement 
perdu.  ( Voir,  a  la  fin  de  VAppendice,  le  rapport  de  la  chambre  syndicale 
sur  la  devastation  da  10  juillet  1872.) 

Ces  caracteres  son!  evidemmenl  correlafcifs  d'alterations  chimiques 

profbndes. 

Pour  les  decouvrir,  j'ai  d'abord  dose  1'alcool  de  ces  deux  vins  el 
j'ai  trouve,  toutes  corrections  fades,  dans  le  vin  chauffe  :  1 1,3  p.  Hill 
d'alcool,  et  dans  le  vin  non  chauffe  :  11,1  p.  100,  nombres  anssi 
identiques  que  possible,  qui  pronvent  que  ['alteration  du  vin  n'a 
point  porte  sur  1'alcool. 

J'ai  principalement  etndie  par  comparison  les  acides  de  ces 
deux  vins  : 

10cc  de  vin  chanl'le  onl  exige  pone  la  saturation  15CC,6  d'une  can  de 
chaux  dont  2i«  8  saturaient  0- o;,9|  d'acide  acetique;  10-  de  vin  non 
chauffe  en  out  exige  24(:c. 

La  difference  est  de  8CC,4  qui  correspondent  a  une  augmentation 
totale  par  litre,  par  le  fait  dn  parasite,  egale  a  2&r,28  evalues  en 
acide  acetique  :  il  y  a  done  encore  en  dans  ce  vin  accroissementd'aci- 
dite  depnis  1800. 

Mais  1'acidite  totale  dn  vin  chauffe  n'a  pas  varie  sensiblemenl  de- 
pnis le  mois  de  Janvier  1800,  car  on  trouve  par  le  calcul  que  10cc  de 
ce  vin  en  1873  auraienl  exige  pour  la  saturation  16cc,35  de  l'eau  de 
chaux  dont  le  mime  vin  a  exige  en  I860  10cc,7. 

J'ai  determine  la  proportion  relative  des  acides  volatils,  en  distil- 
lant  un  litre  de  iiquide  (voir  page  271) ;  j'ai  trouve  : 

Les  500 premiers centim.  cubes  out  exise  I05c  ,  i  dean  de 
Vin  chauffe  J    chaUX  d°nt  23cc>'2satlu'eut  °  e'US9l  d'acide  acetique. 

Les  40.J"    A    ontetesalures  par  ISO06  d'eau  de  chaux. 

Les  idll     [li   |i,u-7ii   ,7  d'e;;u  de  chaux. 
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|   Les  500cc  ontexige  '217,C  d'eau  de  chaux. 
Vin  non  chauffe       Los  i00cc  (A)  ont  fixige  518-  d'eau  de  chaux. 
I    Los  400  (B)  126oc  d'eau  do  chaux. 

In  Litre  de  vin  chauffe  renfermait  done  unequantite  totale  d'acide 
acetique  egale  a  celle  quo  satureraient  105cc,4  +  i80cc  +  72cc,7 
_{_72cc,7  =  430cc,8  d'eau  de  chaux,  ce  qui  correspond  a  I-1',!  d'acide 
acetique.  An  contraire,  un  litre  de  vin  non  chauffe  renfermait  une 
quantite  d'acide  capable  de  saturer  :  217cc  +  318cc  +  126cc+126cc 
=  787cc,  volume  correspondant  a  2*'  d'acide  acetique. 

Si  Ton  se  reporte  a  I'analyse  de  la  page  272,  on  veil  que  de- 
puis  1866  la  proportion  d'acides  volatils  n'a  pas  varie  dans  le  vin 
chauffe.  I/augmentation,  par  I'influence  du  parasite,  elan!  de  0?r,9 
en  acides  volatils,  et  de  2er,28  en  acide  total,  il  en  resulte  que  le  pa- 
rasite de  l'amertume  developpe  des  acides  fixes  aussi  bien  que  des 
acides  volatils. 

On  voit  egalemenl  que  depuis  1866  jusqu'a  1872,  les  acides  fixes  et 
les  acides  volatils  se  son!  developpes  a  pen  pres  dans  le  meme  rapport 
dans  le  vin  non  chauffe  que  depuis  1805  jusqu'a  1866,  ce  qui  len- 
drait  a  prouver  que  la  fermentation  n'a  pas  change  de  caractere  ;  mais 
la  vilesse  de  Alteration  s'est  beaucoup  ralentie  dans  la  2e  periode. 

Examinons  encore  les  variations  de  l'acide  tartrique  :  par  l'evapo- 
ration  directe  (voir  page  267)  on  a  trouve  : 

Vin  chauffe,  2=r,5  de  bitartrate  de  potasse  par  litre; 

Vin  non  chauffe,  1^,8  de  bitartrate  de  potasse  par  litre. 

Par  precipitation,  a  I'etat  de  racemate  de  chaux,  on  trouve  : 

(       Pour  5", 5  de  liqueur  gauche  correspondant  a  2«r,8  de  bi- 
ch     ffe  ]    tartrate  par  litre,  trouble  leger  dans  le  verre  de  gauche. 

I       Pour  5C6,97  tres-leger  trouble  a  droite  (3sr  de  bitartrate). 
Pour  5ce,8  de  liqueur  gauche  trouble  tres-sensible  a  gau- 

Sche  :  ce  qui  correspond  a  1^,9  de  bitartrate  de  potasse. 
Pour  4CC,2  trouble  imperceptible  a  droite  (2ef,13de  bitar- 
trate). 

Ces  resultats  concordent  asse^bien  avec  ceux  obtenus  par  evapora- 
tion directe. 

pans  le  vin  chauffe,  l'acide  tartrique  est  encore  demeure  invariable 
depuis  1866.  Mais,  dans  le  vin  non  chauffe,  tandis  que,de  1865a  1866. 
'acide  tartrique  fetait  reste  inattaque,  dans  la  2e  periode  il  a  participe 
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a  la  fermentation  el  a  disparu  en  proportion  notable  equivalanl  a  pen 
pres  a  0&r,8  de  bitartrate  par  litre,  on  a  0gr,i7  d'acide  tartrique. 

Pourquoi  la  fermentation  du  vin  non  chauffe  a-t-elle  atteinl  I'aeide 
tartrique  dans  la  2°  periode,  de  1866  a  1 S 7 2 ,  el  nou  dans  la  I",  de 
1865  a  1866?  Deux  hypotheses  soul  possibles  :  ou  bien  la  fermenta- 
tion a  change  de  caractere  avec  le  temps  ;  an  ferment  de  l'amertume 
aurait  succede  avec  le  temps  le  ferment  du  tourne  comme  i'indique- 
raitle  melange  des  deux  series  de  filaments  (page  275).  G'est  en  ef- 
fet  l'acide  tartrique  qui  parait  principalemenf  attaque  quand  le  vin 
tourne  (page  275).  Ou  bien  le  ferment  de  l'amertume,  apres  s'etre 
porte  sur  un  certain  principe  du  vin,  se  seraitenfin  nourriaux  depens 
de  l'acide  tartrique,  le  premier  venaut  a  manquer.  Je  pencherais  plu- 
tot  pour  cette  derniere  hypothese. 

Mais  outre  l'acide  tartrique,  sur  quels  principes  le  ferment  de  Ta- 
mer a-t-il  porte  son  action  dans  le  vin  non  chauffe  pendant  ces  deux 
periodes?  La  matiere  colorante  est  sans  doute  un  de  ces  principes, 
puisque  celle-ci  a  disparu  de  la  dissolution;  —  non  par  Taction  <ie 
Toxygenede  Tair,  —  mais  vraisemblablement  par  la  fermentation.  On 
est  tente  d'admettre  que  Torganisme  vivant  a  agi  sur  le  glucoside  de 
la  matiere  colorante  du  vin  comme  sur  une  matiere  fermentescible, 
d'ou  est  resultee  la  precipitation  d'une  autre  partie  de  la  matiere 
colorante  elle-meme. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  cette  hypothese,  T analyse  du  vin  dont  il  s'agit 
a  prouve  que  la  glycerine  intervient  pour  une  forte  pari  dans  la 
fermentation  de  l'amertume,  car  le  rapport  des  poids  de  glycerine 
observes  dans  un  litre  de  vin  chauffe  et  dans  le  meme  vin  non 
chauffe  est  ,J,^,  fait  qui  continue  la  remarque  que  j'ai  faite  sur  la 
diminution  de  glycerine  dans  des  vins  de  Bourgogne  inoins  amers 
que  eelui  de  M.  Marey-Monge.  (Page  273.) 


f)  E   L '  I N  F  L  U  E  N  G  E   D  E   T, !  A  E  R  A  T 1 1 1 N   SUR   T,  A    F  E  M  ^1  E  N  T  A  T 1 0  N 
DES   MO UTS 

J'ai  constate  que,  lorsque  le  moul  es!  expose  an  contact  de  Tair  en 
grande  surface  pendant  plusieurs  heures,  ou  agite  avec  de  Tair,  ope- 
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ration  facile  ;'i  pratiquer  a  I'aide  d'un  souffle!  don(  la  douille  esl  mu- 
nied'un  tube  qui  plonge  dans  la  euve  on  dans  Le  tonneau,  ou  par  loul 
autre  moyen,  la  fermentation  dn  mout  esl  incomparablement  plus 
active  quo  celle  du  meme  moul  non  aere,  el  la  difference  varie  avec 
I'intensite  (\o  1'aeration*  II  est  digne  d  attention,  en  outre,  (pie  i'aera- 
fion  peut  produire  des  effets  aussi  sensibles,  alors  memequ'on  I'ef- 
fectue  pendant  la  fermentation,  lorsque  le  liquide  est  deja  charge 
d'acide  carbonique  el  de  levure  alcoolique. 

Les  experiences  suivanles  ne  laisseront  pas  de  doute  a  ce  sujef, 
mais  elles  montreront,  d'autre  part,  que  ractrvite  plus  grande  de  la 
fermentation  pendant  les  premiers  jours  n' est  pas  durable,  qu'elle 
rait,  bientot  place  a  un  ralentissement  tros-marque,  et  que,  si  Ton 
n'aere  pas  de  nouveau,  le  mout  primitivement  non  aere  finit  quelque- 
fois  par  prendre  le  dessus. 

Le  29  septembre  1864,  j'ai  rempli  demont  de  ploussard  deux  bou- 
teilles  de  2  litres.  Cemout,  extraitla  veilleet  renferme  apres  Taction 
du  pressoir  dans  les  bouteilles,  contenait  l'equrvalent  de  9-'*, o  d'acide 
tartrique  par  litre  et  "20Or,i  de  sucre.  line  des  bouteilles  rat  aeree 
le  c29,  eninsufllant  de  lair  avec  un  souffle!  muni  d'un  tube  de  verre 
conrbe  a  angle  droit,  et  dont  l'extremite  plong-eait  dans  le  mout. 
L'aeration  dura  une  heme.  On  adapta  ensnite  des  tubes  abdncteurs 
aux  bouteilles. 

be  50  septembre,  commencement  de  fermentalion  dans  la  bonteille 
aeree.  Rien  d'apparent  dans  I'autre. 

Le  lP1  octobre,  la  fermentation  commence  dans  la  bonteille  non 
aeree.  J'appellerai  A  la  bonteille  aeree,  B,  I'autre. 

Voici  le   tableau  comparatif  du    nombre  des  bulles  de  gaz  acide 

carbonique  par  minute  : 


I*1  octobre,    2  Iieures,  A.  0  bulles  de  gaz  prr  minute.     0 

—  22.51 

B.   0.4 0.4 

2  octobre,  II  heures,  A.   IS r> 

I.' 
11.    1.23 '.     1.25 

3  octobre,     8  Iieures,  A, 24 i>4 

=  0 

t!.  4 t 
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4  octobre,    9  heures,  A.   10 jO 

/ 

B.   10 |0 

On  determine  les  quantites  de  sucre.  A  ne  renferrae  plusque  l69^r,o 
do  sucre  par  litre,  el  W  en  contienl  encore  I96*'r,4.  II  en  a  done  Fer- 
ments r>l»r,  I  dans  la  premiere,  et  seulemenl  i«r,0  dans  I'autre. 

5  octobro.     1  henre,  A.  28  bulles  par  minute.  ...     28 

-  =  1 .  69 
R.  16.5 10.5 

6  octobro,     8  heures,    A.  20.5 .  20.5 

=  1.24 

B.   10.5 16.5 

7  octobro,    9  heures,    A.  17 17 

=1.30 

B.  13 15 

8  octobro.  10  heures,    A.   15 ...     15 

=  1.56 

B.  11 II 

9  octobre,  5  heures,    A.  15.      .  .  .       .15 

=  1.5 

B.   10 10 

10  octobro.  II  heures,    A,   10.5.    .   .  10  5 

-  1.5 

B.     7 7 

11  octobre,    5  heures,    A.    II  5 11.5 

=  1.55 

R.     7.5. 7.5 

II  resulte  do  ces  comparaisons  qu'encore  bien  que  le  moul  aere 
fermente  plus  vite  que  celui  qui  n'estpas  aero,  la  difference,  qui  osl 
considerable  a  I'origine,  va  diminuanl  pen  a  pen,  et,  dans  d'autres 
cas,j'ai  constate  meme  quo  le  mout  non  aere  reprend  le  dessus. 

Lo  13  octobre,  j'ai  determine  de  nouveau  I'acidite  des  deux  mouts. 

A  renfermait  9§r,7  en  equivalent  d'acide  tartrique  par  litre,  of  P>, 
9«r,9  au  lieu  de  9&r,3  qu'il  contenait  a  I'origine. 

Ainsi,  d'une  part,  1'acidite  des  mouts  a  augmente  pendanl  la  fer- 
mentation, et,  d'autre  part,  le  moul  qui  avail  ete  aere  a  moins  gagne 
en  acidite  par  la  fermentation  que  le  moul  non  aere.  Ces  resultats 
soul  dignes  d'attention,  el  Ions  deux  m'onl  paru  constants  d'apres 
d'autres  essais  analogues.  A  Iteration  du  moul  correspondrail  done 
ii it  moyen  d'apporter  quelque  changemenl  dans  los  proportions  des 
principes  resultant  de  la  fermentation.  II  ya  lieu  <\o  penser,  puisque 
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la  fermentation  du  moid  aere  fournil  moins  d'acide  que  celle  du 
moiil  non  aere,  quelle  introduit  egalement  moins  de  glycerine;  ear 
ii  resulte  des  experiences  consignees  dans  mon  memoiresurla  fer- 
mentation alcoolique  (Annates  <lr  chimie,  I860)  que  la  proportion  de 
glycerine  augmente  ou  diminue  avec  cello  de  I'acide  succinique.  II 
ne  landrail  pas  croire,  d'ailleurs,  que  cos  differences  tiennent  an 
poids  de  gaz  oxygene  <j uo  ['aeration  pent  fixer  sur  los  principes  du 
mout.  G'esl  a  imo  constitution  propre  do  la  levure  qui  prend  nais- 
sance  qu'il  faut  los  attribuer.  La  levure  formeedans  mi  li((iiido  ou  il 
y  ado  I'oxygene,  on  dissolution  ou  on  combinaison  instable  et  assi- 
milable parelle,  osl  fort  differente  par  ses  proprietes  physiologiques 
do  celle  <|iii  se  multiplie  des  l'origine  a  I'abri  do  I'oxygene,  bien 
quo,  sons  le  rapport  de  l'aspect  an  microscope,  il  ne  soil  pas  lon- 
jonrs  facile  de  los  distinguer. 

Si  io  lecteur  veut  bien  so  reporter  a  une  communication  quo  j'ai 
faite  a  I'Academie  o\\  ISO  I,  intitulee  Experiences  et  vaes  nouvelles 
sur  la  nature  des  fermentations,  il  pourra  se  convaincre  quo,  lorsque 
le  mout  de  raisin  est  expose  an  contact  de  l'air,  le  ferment  se  mul- 
tiplie avec  une  grande  rapidite,  et  quo,  si  on  le  considere  en  lui- 
meme,  abstraction  faite  du  poids  qui  s'en  est  forme  pour  un  poids 
donne  do  sucre  decompose  durant  sa  production,  e'est  un  ferment 
dos  plus  energiques,  lorsqu'on  le  fait  agir  ensuite  sur  le  sucre  a 
I'abri  de  l'air.  Mais  nous  venons  de  reconnaitre  que  l'activite  de  ce 
ferment  ne  dure  pas,  quelle  s'epuise  tres-vite. 

11  resulte  de  ces  faits  quo  Ion  peul  modifier  considerablement  une 
variete  determinee  d'un  ferment  alcoolique,  changer  ses  proprietes 
physiologiques,  par  Jo  soul  fait  (run  changement  dans  los  conditions 
do  son  developpement.  Les  differences  soul  telles  que  Ton  pourrail 
croire  a  des  especes  distinctes.  II  faut  done  etre  tres-sobre  do  deduc- 
tions sin*  la  nature  specifique  des  ferments,  alors  memo  quo  Ton 
constate  des  modifications  importantes  dans  lour  maniere  d'agir. 

Jo  crois  qu'il  serail  fort  ulil<^  do  mettre  en  rapport  avec  los  con- 
ditions do  I'aeration  dos  mouts,  los  particularites  do  la  fermentation 
des  bieres  par  les  levures  ditos  superieure  ou  infe'rieure,  et  quo  Ton 
eclairerait  beaucoup  la  fabrication  des  deux  series  de  produits  que 
cos  levures  permettent  d'obtenir. 
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APPLICATION   DE   L'AERATION   A    LA    PRODUCTION   DE   LA    MOUSSE 
DANS   LE   VIN   DE  CHAMPAGNE 

Je  fus  consulte  un  jour  par  deux  fabricants  de  vin  de  Champagne 
sui'  la  production  de  la  mousse  dans  ce  vin,  sur  les  difficultes  de  sa 
fermentation,  tanlot  trop  lente,  tanlot  trop  rapide,  etc. 

Je  donnai  a  cos  fabricants  le  conseil  d'activer  la  fermentation  par 
1' aeration  prealable.  Quelques  mois  apres,  ils  m'adresserent,  a  la  date 
du  16  octobre  1865,  une  lettre  dont  j'extrais  le  passage  suivanl : 

«  Nous  avons  l'honneur  do  venir  vous  donner  le  resultal  d'unessai 
que  nous  avons  fait,  d'apres  votre  conseil,  lorsque  nous  avons  mis  en 
bouteilles  notre  vin  de  1864. 

«  L'experience  consistail  a  aerer  levin  avant  lamise  en  bouteilles, 
ce  que  nous  avons  fait,  sur  vos  indications,  en  roulant  pendant  une 
demi-heure  une  piece  de  vin  a  demi  pleine.  Le  resultat  a  confirme 
completement  vos  previsions  :  le  vin,  traite  de  la  sorte,  est  devenu 
grand-mousseux  en  huit  jours,  tandis  qu'il  a  fallu  trois  semaines  a 
du  vin  mis  en  bouteilles  sans  cette  operation ,  pour  arriver  a  une 
bonne  mousse  ordinaire.  An  bout  de  quinze  jours,  une  bouteille  de 
chaque  sorte,  debouchee  sans  explosion,  a  donne  les  resultats  sui- 
vants  :  vin  aere,  la  bouteille  se  vide  aux  trois  quarts,  et  c'esl  une 
des  plus  grandes  mousses  possibles;  vin  ordinaire,  la  bouteille  se 
vide  a  8  centilitres  seulement. 

«  La  mousse  du  vin  aere  est  aussi  restee  jusqu'a  present  sensible- 
ment  plus  forte  que  cello  de  lautre.  Le  depot  est  sec  et  se  detache 
bien.  » 

Voila  un  exemple  frappanl  de  ['influence  de  I'oxygene  del'airsur 
le  developpement  de  la  levure  alcoolique,  et  dont  les  fabricants  de 
vins  de  Champagne  pourronl  tirer  d'autanl  plus  de  profit  que  la  pro- 
portion de  ferment  developpe,  lorsqu'il  y  a  aeration,  etanl  plus 
grande,  le  vin  doit  se  mieux  depouiller  et  etre  moins  sujet,  je  pense, 
a  une  fermentation  ulterieure  :  cependant  il  laul  que  la  pratique 
decide  '. 


1  Puisque  l'occasion    m'est  offerte  de  parler  ilu  vin  de   Champagne,  je  ferai 
remarquei?  que  Ton  pourrail  conserver  avec  la  plus  grande  facilite,  par  le  pro- 


282  ETUDES  SUP,   LE  VIN. 

Mais  il  no  faudrail  pas  croire  quo  1'aeration  dos  mouts  so  homo  a 
modifier  les  conditions  de  la  fermentation.  Kilo  influe  sur  la  qualite 
ulterieure  du  vin,  et,  ce  (jiii  confirme  tout  a  fail  los  principes  que 
j'ai  exposes  sur  la  cause  du  vieillissement  dos  vins,  olio  a  pour  re- 
sullal  de  le  vieillir. 

J'ai  demontre,  dans  la  seconde  parlie  de  cot  ouvrage,  quo  l'agfenl 
essentiel  du  vieillissement  du  vin  osl  I'oxygene  do  1'air.  Or  il  osl  ro- 
marquable  quo  le  vieillissement  par  aeration  peni  precederen  quol- 
([iio  sorte  la  fabrication  du  vin.  Lo  5  octobre  1864,  j'ai  etendu  sur 
le  bac  a  refroidir  d'une  brasserie  7)7)5  litres  do  vendange  egrappfce, 
arrivant  do  la  vigne ,  et  l'y  ai  laissee  trois  jours,  en  renouvelant 
matin  ol  soir  los  surfaces  a  l'aide  d'un  ratoau.  Puis  cotto  vendange  a 
ete  mise  on  tonneau.  Uno  autre  portion  do  400  litres  de  la  memo 
vendange  a  ete  mise  a  fermenter  dans  un  tonneau  voisin,  sans  aera- 
tion prealable.  Los  deux  vins  que  ces  vendanges  out  fournis  diffe- 
raient  notablement  :  eelui  de  la  vendange  aeree  etait  du  vin  deja 
fait,  compare  a  l'autre.  11  n'avait  point  la  verdeur  de  ce  dernier. 
Enfin,  abstraction  faito  do  l'acide  carbonique,  ce  n' etait  pas  du  vin 
nouveau  :  il  etait,  dos  I'entonnaison ,  bon  a  boire. 

Cost  ici  le  lion  (\o  rappelerune  methode  tres-curieuse  do  fairo  le 
vin,  usitee  on  Lorraine,  pen  repandue  aujourd'hui,  mais  qui  a  ete 
remise  on  honneur  en  1856  devant  la  Societe  d'oenologae  do  Nancy, 
par  son  president  M.  Henrion-Barbezan,  ot,  on  186,1,  par  M.  Nickles, 
dans  un  article  insere  dans  le  Journal  de  chimie  et  de  pharmacie. 
On  no  sait  a  quelle  epoque  olio  remonte.  Elle  consisto  ossontiollo- 
ment  dans  un  brassage  de  la  vendange,  sans  interruption  pendanl 
quarante-huit  heuros,  avec  des  polios;  puis  on  fait  fermenter,  ot  lo 
reste  des  operations  de  la  vinification  a  lion  comme  a  l'ordinaire.  Or 
M.  Henrion-Barbezan  assure  quo,  toutos  los  fois  qu'il  a  fait  brasser 
uno  partie  (]o  sa  vendange,  le  vin  resultant  a  ete  ot  plus 
alcoolique  ot  plus  agreable  quo  le  vin  do  la  vendange  non  brassee 


cede  du  chauffage  prealable  a  50  degres,  le  vin  encore  sucre  des  bonnes  annees 
qui  doit  servir  ;\  elever  le  degredes  vins  de  moindre  qualite  des  annees  suivantes. 

Le  chauffage  s'oppose  a  la  fermentation  alcoolique  ulterieure  des  mouts  eclair- 
cis  a  la  suite  d'un  commencement  de  fermentation. 

La  conservation  d'un  moot  sucre  au  degre  que  Ton  desire  pent,  devenii1  line 
soui'co  nouvelle  d'applications  pour  la  preparation  des  vins  do  liqueur". 
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on   11011   pellee;    car  on  appelle  ce  vin,  on  Lorraine,  vin  de  pelle. 

Sans  doute  cette  pratique  (In  brassage,  si  elle  a  la  valour  qui  lni 
est  attribuee  par  VI.  Henrion-Barbezan ,  no  s'est  point  repandue  a 
oauso  do  I'impossibilite  qu'il  y  aurait,  en  temps  de  vendange  surtout, 
de  faire  brasser,  pendant  quarante-huit  heures,  a  quatre  ouvriers 
par  bongo,  eomme  lo  recommande  ce  cultivateur  eclaire.  Mais, 
d'apres  los  ossais  quo  j'ai  rapportes  dans  cette  note,  il  n'y  a  pas  a 
douter  quo  co  brassage  do  la  vendange  n'est  qu'un  moyen  d'aeration, 
et  qu'en  consequence  on  pourrait  lo  remplacer  par  une  insufflation 
d'air  a  I'aido  de  pro  cedes  plus  simples  ol  plus  economiques. 

En  resume,  je  ne  saurais  trop  repeter  id  que  toul  importe  dans  les 
pratiques  do  la  vinification  lorsqu'elles  ont  pour  consequence  do 
modifier  en  qnoi  quo  ce  soil  1* aeration  do  la  vendange  ou  du  vin.  Et 
il  faut  bien  remarquer  qu'il  y  a  une  fonle  do  circonstances  auxquelles 
on  no  don  no  aucune  attention  a  1'ordinaire,  dans  lesquelles  nean- 
moins  il  y  a  intervention  do  l'oxygene  do  l'air. 

Par  oxemplo,  le  vin  est  apporte  dans  los  cuveries  et  verse  tout  do 
suite  dans  los  cuves  de  fermentation,  ou  bien  il  est  cylindre,  c'est- 
a-dire  ecrase  au-dessus  de  la  cuve  a  I'aido  de  deux  cylindres  canneles, 
desquels  le  mout  s'ecoule  par  minces  filets.  II  esl  de  toute  evidence 
que,  dans  lo  second  cas,  le  mont  s'aere  bien  pins  que  dans  le  pre- 
mier. A  coup  sur,  selonmoi,  le  vin  dn  proprietaire  ([ni  aura  suivi 
cette  derniere  pratique  de  l'ecrasement  de  tous  los  grains  an  contact 
de  l'air  differera  de  celni  du  proprietaire  qui  aura  cuve  sans  cijlin- 
drer,  toutes  choses  egales  d'ailleurs.  Le  premier  vin  sera  pins  fait, 
moins  vert,  moins  vif.  II  n'y  a  |ias  jusqu'a  la  distance  des  cylindres 
a  la  cuve  qui  n'aurait  nne  importance  sensible,  surtout  s'il  s'agit  de 
vins  tres-delicats. 

Ce  que  je  dis  ici  do  cylindres  broyeurs,  je  puis  le  repeter  en  ce 
qui  concerne  nne  autre  pratique  que  j'ai  vn  appliquer  an  Clos-Vou- 
geot,  et  qui  consiste  a  placer  les  raisins  sur  le  tablier  du  pressoir  et 
a  los  faire  pietiner  par  des  homines  avant  de  les  medio  dans  la  cuve 
de  fermentation.  Cette  operation  doit  appeler  toute  I'attention  de  eeiix 
qui  I'adoptent.  II  faut  qu'ils  etudient  la  duree  qu'elle  doit  avoir,  la 
temperature  exterieure  pendanl  laquelle  on  la  pratique,  Pecrase- 
ment  plus  ou  moins  acheve,  etc.,  parce  que  l'oxygene  do  l'air  est 
present  et  agit.  .le  crois  memo,  qu'il  landrail    la  mettre  en  rapport 
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avec  Trial  de  maturite  des  raisins,  avec  la  nature  des  cepages,  et 
nieme  avec  les  exigences  du  commerce  des  vins. 

Enfin,  pour  citer  une  derniere  circonstance,  insignifiante  en  appa- 
rence,  mais  ou  ['action  do  l'air  intervient  encore  necessairement,  je 
signalerai  le  filet  do  mout  qui  s'ecoule  du  pressoir.  II  n'esl  pas  du 
tout  indifferent  quo  le  mout  sod  recu  dans  une  cuve  largementou- 
verte,  ou  il  sejournera  plus  ou  moins  de  temps,  ou  qu'il  soit  conduit 
immediatement  par  des  tubes  a  l'abri  de  Fair  dans  des  tonneaux. 

Bref,  tout  le  travail  de  la  vinification  doit  etre  etudie  dans  ses  rap- 
ports avec  l'air  atmospherique.  .le  ne  fais  d'ailleurs  que  signaler  un 
principe  sans  dire  comment  il  faut  l'appliquer.  Le  sujet  est  trop 
complexe ,  et  ce  qui  est  bon  pour  un  vin  peut  etre  mauvais  pour  un 
autre.  C'est  a  la  propriete  et  an  commerce  qu'il  appartient  de  deter- 
miner la  mesure  dans  laquelle  il  faut  suivre  les  indications  de  la 
science.  Je  desire  ne  pas  tomber  dans  cette  faute  assez  commune, 
dont  les  traites  sur  les  vins  offrent  taut  d'exemples,  qui  consiste  a 
etablir  des  opinions  definitives  ou  des  pratiques  nouvelles  sur  la  foi 
d'observations  isolees  et  incompletes. 


NOTE    SUR    LE    CEPAGE    API'ELE    ENFARINE. 
SINGULA  RITE   DE   SA   MATURATION 

Le  plant  enfarine  esl  propre  an  vignoble  du  Jura  et  particuliere- 
ment  au  vignoble  d'Arbois.  C'est  un  des  cepages  qui  renferment  le 
plus  d'acide  et  le  moins  de  suere.  Ou  I'eslime  neanmoins  a  cause  de 
1 'abundance  de  son  produit  et  de  sa  force  de  resistance  centre  l'in- 
temperie  des  saisons. 

Au  point  de  vue  scientifique,  il  merite  quelque  attention,  parce 
que  l'acidite  de  ce  cepage  ne  diminue  pas  loujours  avec  sa  maturite. 
et  que  le  sucre  n'augmente  pas  non  plus  necessairement  avec  olio  l 

Voici  des  mesures  que  j'ai  prises  en  1863  et  en  1804. 

1  Je  tiens  de  M.  Ladrey  quo  M.  Fleurot,  habile  phannacien  de  Dijon,  a  rteja 
constale  dos  faits  analogues  sur  un  cepage  de  la  Rourgognc. 


APPEND  ICE.  285 


ANJN'EE    I860 


HEC0LTE     ill       16    SEPTEMBRE 


On  choisit  les  grappes  les  plus  mures.  Elles  paraissent  etreaussi 
inures  que  ce  cepage  pen!  lesdonner. 

Acicle  total  en  equivalent  lartrique 2o  1 

Sucre .'.'.'.    m,u 


RECOLTE     1)11     10    SEPTEMBRE. 

Oil  fait  Irois  lots, 

1°  Grains  les  plus  murs  choisis  parmi  les  plus  noirs 

Modtn-I..  .  .       !  Acide 


Sucre..    . 1599 

2°  Grains  rouges  sans  apparence  de  noir  : 


Moutno  2.   .  *  Acide' 


i   Sucre 15o,o 

3°  Grains  intermediaires,  chacun  des  grains  en  partie  noir, 
partie  rouge : 

lout  n°  o I    ,  -''* 

Sucre 128  9 


ANNKE   1861 


RECOLTE     DU     <zl    SEPTEMBRE. 

On  fait  Irois  Jols, 

1°  Grains  noirs  les  plus  murs  : 

Mout  n°l 1  Acide •    •    •       21,4 

I  Sucre 156,7 

2°  Grains  rouges  commen$ant  a  noireir  : 

Mou1  n»  2 \  Acide 20,8 

I    Sucre J  l$  s 
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3°  Grains  verts  commencanl  a  devenir  roses: 

Acide 21,8 


Sucre I.'i5,1 


RECOLTE    DU    28    SEPTEMBRE. 

On  faitquatre  lots, 

I"  Grappes  lesplus  noires  donl  on  eloigne  tous  les  grains  avec  ap- 
parence  de  rouge  mele;  c'est  le  maximum  de  maturite  pour  le  L28  sep- 
tembre,  a  en  jnyei'  d'apres  la  couleur  : 

„    .4  l  Acide 21,4 

Mout  n°  1 c  .rp  „ 

\  Sucre 150,7 

L2"  drains  sans  melange  de  noir,  lous  d'un  rouge  violace ;  pas  de 
vert  dans  la  teinte  : 

„   ..     „  0  i  Acide 2i,i 

Mout  n°  2 ' 

.    j  Sucre 00,  > 

5°  Grains  intermediates,  c'est-a-dirc  les  noirs  non  tres-noirs  el 
les  rouge  noir  : 

,.    ,,     „  -  \  Acide 21,8 

Mout  u"  3 ' 

(    Sucre 146,4 

1°  drains  tout  verts  et  ceux  d'un  vert  qui  commence  a  rough1  : 

Acide 55,5 


Mout  u"  4.  . 

Sucre 7!M» 


RECOLTE    M     50    SEPTEMBRE. 

On  fait  trois  lots, 

1°  Grains  a  surface  noire,  pres  de  la  queue  eomniea  ['oppose 

..    .,     „  .  \   Acide 18,3 

Mout  n°  1 _  .,._  _ 

)   Sucre 167,7 

2°  Grains  rouges  pres  de  la  queue  el  noirs  a  i'oppose  : 

,.    .,        t)  S   Acide 22,5 

Mout  u°  2 .,  ,-,.  - 

Sucre 132,7 
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5°  Grains  rouge-violace,  sans  apparence  sensible  de  noir  al'oppose 
do  la  queue  : 


Mout  n°  o.   .    .        I  Acide' 


\  Sucre 102," 

Enjetant  les  yeux  sur  ces  tableaux,  nous  constatons  ce  resultat. 
tres-digne  d'attention,  offerl  par  les  recoltes  du  19  septembre  1863 
el  du  27  septembre  1864,  que  I'acidite  du  -rain  rouge  et  du  -rain 
partiellement  rouge  et  noir  est  moindre  que  celle  du  grain  noir.  Pen- 
dant la  maturation,  I'acidite  augmente  done  au  lieu  de  diminuer,  du 
moins  a  un  certain  moment  do  la  maturation.  Ge  faitn'est  peut-etre 
pas  d'accord,  au  moins  dans  Total  actuel  de  nos  connaissances,  avec 
i'idee  qui  attribuerait  l'origine  du  sucre  a  une  transformation  des 
acides  tartrique  o(  malique. 

Les  recoltes  du  28  et  du  30  septembre  1864  no  presentent  pas  co 
resultat,  mais  cela  a  tenu  peut-etre  au  mode  de  triage.  Quoi  qu'il  en 
soil,  loules  les-  recoltes  nous  montrent  le  fait  curieux  de  la  faible  va- 
riation de  I'acidite  comparee  a  celle  des  quantites  de  sucre. 

La  recolte  du  28  septembre  offre  un  autre  resultat  tres-singulier 
et  <{ui  ne  correspond  pas  du  tout  a  une  erreur  de  mesure,  ainsi  que 
je  m'on  suis  assure  au  moment  meme  ou  je  l'ai  constate.  Le  n°  2  de 
celte  recolte  a  grains  rouges  renferme  moins  de  sucre  que  le  n°  4, 
<{ui  correspond  aux grains beaucoup moins  avarices,  puisqu'ils  elaienl 
verts,  on  d'un  vert  teinte  de  rouge.  II  semble  done  qu'il  y  ait  on  ici 
diminution  du  sucre  par  la  maturite,  comme  tout  a  l'heure  il  y  avail 
augmentation  de  I'acidite.  Les  grains  rouges,  n°  2,  de  la  recolte  du 
19  septembre  on!  offert  bien  plus  de  sucre  que  les  rouges  n°  2  du  30 
septembre.  Ilsetaienl  no  pen  plus  avances  et  (rune  autre  vigne. 

Enfinnous  pouvons  deduire  de  notre  tableau  cette  autre  observation 
({lie  Yenfarine  mur  de  1863  el  ail  plus  acide  el  un  pen  moins  sucre 
que  celui  de  1864. 

On  est  conduit  a  se  deniander  s'i]  n'v  amail  pas  dans  Yenfarini 
deux  minima  pour  I'acidite.  Los  grains  verts  v\\  murissanl  devien- 
draient  moins  acides,  puis  en  murissanl  davanlage,  ils  prendraienl 
plus  d'acide,  et  en  murissant  davanlage  encore,  I'acidite  diminuerail 
f\o  nouveau.  Tout  ceci  demande  des  recliorclios  plus  approfondies* 
Je  neveuxqu'eveiller  I'atlention  desjeunes  cliimislos  qui  desireraienl 
s'en  oceuper. 
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INDICATION    I)' INK   MET1I0DE 
POUR   ETUDIER  LES  PRINCIPAUX   AC  IDES    hi    V  IN 

II  serail  bien  utile  egalemenl  de  rechercher  los  variations  des 
quantites  des  deux  acides  tartriquc  el  malique  pendanl  la  matura- 
tion cl  11  raisin. 

II  a'esl  pas  difficile  d'extraire  Ions  los  acides  contenus  dans  le 
moutdu  raisin  par  le  moyen  suivanl  :  le  mout,  reduit  d'abord  |);ir 
evaporation  aucinquieme  de  son  volume,  est  agite,  avec  mi  melange 
d'alcool  et  d'ether,  a  diverses  reprises,  puis  on  laisse  reposer  ot  Ton 
decante  le  liquide  alcoolique  ethere.  On  ajoute  do  celui-ci  une  nou- 
velle  portion,  que  Ton  decante  a  son  tour,  an  bout  de  vingt-qiiatre 
heures,  et  ainsi  de  suite  jusqu'a  ceque  le  mout  ne  cede  plus  d'acides. 
II  ne  contient  plus  alors  que  du  bitartrate  do  potasse,  du  tartrate 
neutre  de  chaux  el  des  sols  alcalins  neutres.  Tons  les  liquides  alcoo- 
liques  sontevapores.  Los  premiers  peuvenl  1'etre  separement.  [lsren- 
ferment  tres-peu  de  sucre.  Apres  revaporation,  on  sature  parl'eau  do 
chaux  et  Ton  evapore  de  nouveau.  La  premiere  cristallisation  estor- 
dinairement  du  tartrate  de  chaux  pur  en  polite  quantite, puis,  apres 
une  nouvelle  evaporation,  on  a  une  cristallisation  abondante  de  tar- 
tromalate  de  cliaux,  sol  hydrate,  forme  d'un  equivalent  de  tartrate 
neutre  et  d'un  equivalent  de  nialato  neutre  do  chaux.  II  est  quelque- 
i'ois  on  tines  aiguilles  groupees  on  houppes,  inais,  plus  souvejit,  il 
est  grenu  en  lames  rliombiques.  Enfin,  latroisieme  cristallisation  esl 
dumalate  neutre  de  cliaux  pur.  L'eau  more  renferme  les  memessols, 
avecun  autre  sel  de  cliaux  en  petite  quantite,  que  jo  n'ai  pas  etudie 
encore  suffisamment.  Pour  separer  cos  sels  do  chaux  du  sirop  sucre 
qui  los  ompoche  de  cristalliser,  on  etend  d'eau  et  Ton  fait  fermenter 
le  sucre  rapidement  par  une  addition  sufflsanle  de  levure  de  biere. 
Le  vin  est  evapore  et  les  sels  de  chaux  cristallisent. 

Jo  reduis  5  litres  de  mout  d'enfarine  a  1  litre  par  revaporation. 
L'acidite  du  mout  determined  a  I'avauce  avail  indique  que  los  5  litres 
exigeaient  C271U,()50  d'eau  de  chaux  representant  r>r)8r,()8  do  chaux 
pour  lour  saturation. 

Le  residu  des  deux  premiers  traitements  par  le  melange  d'alcool  et 
d'ether  a  volumes  egaux  a  exige  pour  sa  saturation   141U,925  d'eau 
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de  clmiiY  reprefentant  17sr,412  de  chaux  caustique.  Une  premiere 
ctistallisation  a  found  apres  vingt-quatre  heures  6gr,550  de  tartrate 
neutre  de  chaux  pur.  Par  evaporation  il  s'est  forme  une  uouvelle 
cristallisation  de  tartromalate  de  chaux  pur  pesant  I6&r,730.  Une 
nouvelle  evaporation  a  fourni  f>*r,42  du  meme  sel,  donl  une  portion 
(''tail  en  mamelons  aiguilles.  Enfin  une  nouvelle  cristallisation,  for- 
mee  cette  Ibis  par  evaporation  an  bain-marie,  etait  formee  de  ma- 
late  neutre  de  chaux  pur  pesant  21«'',89.  L'eau  mere  etait  sirupeuse, 
pen  abondante, ressemblant  ade  la  melasse.  En  l'etendant  d'eau  jus- 
qu'au  volume  de  250  cent,  cubes  environ,  et  en  la  melant  a  deux  fois 
son  volume  d'alcool  a  00°,  on  obtient  un  precipite  amorphe  tres-abon- 
dant,  qui  est  forme  en  majeure  partiede  malate  de  chaux  ;  son  poids 
s'elevait  a  6gr,15.  Le  liquide  alcoolique  total  renfermait  seulemenl 
0gp,7J5  de  chaux,  probablement  a  l'etat  de  malate  de  chaux.  Mais  dans 
le  precipite  par  I'alcool  se  trouvait  une  petite  quantite  de  sel  de 
chaux  insoluble  dans  l'eau  chaude,  ou  il  se  rassemblail  en  masse 
poisseuse,  devenant tres-dure  par  le  refroidissement.  C'esl  I'acidede 
ce  sel  de  chaux  qui  devrait  etre  etudie,  afin  de  savoir  s'il  a  deja  ete 
signale  dans  le  vin. 

En  resume,  nous  pouvons  reconnaitre  des  a  present  que  le  moul 
de  raisin,  an  moins  ce  mout  d'enfarine,  ne  contient  guere  que  des 
acides  tartrique  et  malique,  el  vraisemblablement  pas  d'acide  lac- 
tique,  puisque  l'eau  mere  alcoolique,  qui  devrait  tenir  en  dissolution 
la  pins  grande  partie  de  l'acide  lactique  a  1'etal  de  lactate  de  chaux, 
ne  renferme  qu'une  petite  quantite  de  cette  base. 

En  reunissant  toute  la  chaux  des  differentes  cristallisations  obte- 
nues  el  yjoignant  celle  qui  reste  dissoute  dans  l'eau  mere  alcoolique, 
il  est  facile  de  s'assurer  que  l'onretrouve  a  tres-peu  pies  les  IT-'/i  hJ 
de  chaux  que  renfermaient  les  14ut,925  employes  a  la  saturation  des 
acides. 

Je  n'ai  pas  isole  avec  le  meme  soin  les  sels  <le  chaux  fournis  par 
les  troisieme,  quatrieme,  cinquieme  traitements,  a  l'aide  <]u  melange 
d'alcool  et  d'ether,  mais  j'ai  lieu  de  croire  qu'ilsne  m'auraient  offert 
que  ceux  dont  je  viens  de  parler.  J'ai  voulu  plutot  indiquer  un  pro- 
cede d'extraction  des  principaux  acides  du  vin  par  la  preparation  plus 
facile  de  ceux  du  moul,  que  faire  connaitre  exactemenl  ces  acides  el 
leurs  proportions,  si  variables  d'ailleurs  avec  les  cepages  el  la  maturite. 

Pasteuk.   2c  edition.  IU 
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r.ii  obtenu  des  resultatsde  raeme  ordre  aveclemout  deploassard. 
Les  acides  principaux  sont  encore  le  tartrique  et  ie  malique. 


NOTE  SUR  LE  CEPAGE  APPELE  PLOUSSAHU 

Le  plant  de  ploussard  est  un  des  plus  estimes  du  vignoble  d'Arbois. 
J'ai  suivi  sa  maturite  en  1865  et  en  1804  par  le  dosage  des  quantites 
d'acide  et  de  sncre  ;  on  verra  par  le  tableau  suivant  combien  el  les 
different  de  celles  du  plant  enfarine. 

ANNEE  1865 


RECOLTE    DU    1   SEPTEMBRE. 

La  recolte  est  partagee  en  grains  les  plus  noirs,  grains  lie  de  vin 
(c'est-A-dire  rouges  ou  rouges  avec  noir  commencant),  et,  grains 
veils  commencant  a  devenir  rouges. 

Poids  des  grains  les  plus  niurs,  9k,435. 

u  ,,     „,  (  Acide S,5 

Mout  n°  1 

J   Sucre 195,4 

Poids  des  grains  lie  de  vin  ou  rouges,  5k,80!2. 

«  »x    „  o  (  Acide » 

Mout  u°  2 1  „ 

Sucre 135,  2 

Poids  des  grains  verts  rougissant,  0k,200. 

M  ..     .  „  \  Acide. » 

Mout  n°  o 

Sucre 95,5 


HEME    RECOLTE. 

On  avail  mis  a  part  quelques  grappes,  les  pins  mures,   que  Ton 
pressees  separement.  Elles  pesaient  0k,300. 

,,    ..  t  Acide •    .        0,5 

Mout  n°   l v>nn  (, 

Sucre 200,o 


U'PENDICE,  m 


RECOLTE    DU    If;   SEPTEMBRE 

On  met  ;'i  part  : 


;es  grains  les  plus  noirs  choisis  un  ft  un  comme  etant  les  plus 
murs  dans  les  grappes  (res-mures. 


Mout  a-  1.  j  Acide-    ■   •    • 


0, 

s"cre 2og 


Les  intermediates  entre  le  rouge  et  ie  noir  de  la  maturite  c'est- 
a-dire  qu'on  eloigne  d'un  certain  nombre  de  grappes  tous  les  -rains 
verts,  rouges  el  noirs,  pour  ne  garder  que  ceux  qui  so,,,  a  moitie 
murs. 


Mout  ii"  2 \  Acide 18,8 

•    •    •    •    • 165.0 


Sucre. 


Les 


grains  rouges,  dits  ici  grains  lie  de  vin,  sunt  des  grains  bien 
rouges,  ou  l'on  ne  voil  plus  de  teinte  verte  el  pas  encore  de  teinle 
noire. 

Mout  n<>  5       .       j  Acide in  7 

'  Sucre 146,5 

Les  -rains  verts  commencanta  offrir  une  teinte  rose. 

Moiil  n°  \  '   Acide      •       2U  6 

*'   Sucre'     •.•-... 84.0 


RECOLTE    DU    18    SEPTEMBRE. 

Grains  les  plus  noirs  choisis  un  a  un  comme  etant   les  ,,j,,s  mur 
dans  les  grappes  los  plus  inures. 


Acide 
Sucre. 


* •    •         0,4 

210,5 

a.\.\i:i:   is ui 


RECOLTE    DU    27    SEPTEMBRE. 

Grains  les  plus  noirs  choisis  un  a  un  comme  etant  les  plus  murs 
dans  les  grappes  les  plus  mures. 

Acide 

Sucre '■■'■'■'■'•''.'."..'.    gisio 
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ltECOLTE    DU    28    SEPTEMBKE. 


Meme  essai,  en  prenant  la  precaution  d'aller  recolter  les  grappes 
lesplus  mures  dans  la  localite  qui  passe  dans  le  pays  pour  dormer  le 
nieilleurvin  et  la  plus grandematu rite. 

Vfeme  triage. 

Acide 8,.~ 

Sucre 221,5 


Pour  la  recolte  du  16  septembre  1807),  il  manque  un  terme  de  com- 
parison, celui  des  grains  murs,  non  choisis  parmi  les  plus  murs, 
e'est-a-dire  le  terme  correspondant  an  n°  1  de  la  recolte  du  7  sep- 
tembre. II  aurait  donne  sensiblement  8  grammes  d'acide  et  200  de 
sucre  par  litre.  Je  supposerai  ce  terme  intercale  parmi  ceux  de  la  re- 
colte du  16  septembre. 

En  rapprochant  lesnos  4,  3  et  2  de  cette  recolte  du  16  septembre, 
onvoit  qu'en  I860  la  maturation  de  ce  cepage  consistait  priricipale- 
ment,  pour  les  grains  verts  et  rouges,  a  prendre  du  sucre.  Mais  pour 
les  grains  plus  avances,  la  maturite  s'accuse  an  contraire  par  une 
diminution  de  Facidite.  (Test  tres-sensible  quand  on  passe  delapre- 
miere  maturite  a  une  maturite  plus  grande  ;  en  effet,  en  passant  du 
11"  4  an  n°  5,  e'est-a-dire  lorsquc  le  raisin  vert  a  peine  rose  devienl 
rouge,  pour  une  diminution  d'acide  representee  par  2  grammes,  le 
gain  en  sucre  est  de  plus  de  60  grammes  par  litre.  D'autre  part,  le 
grain  rouge,  en  devenant  en  partie  noir,  n'a  perdu  qu'une  quantite 
insignifiante d'acide  en  gagnant  presde  20  grammes  de  sucre.  Ce  der- 
nier resultat  a  cependant  quelque  chose  (run  peu  exceptionnel.  En 
general,  on  trouve  plus  de  difference  que  cela  dans  l'acidite  pour  des 
sortes  de  grains  compris  dans  les  denominations  des  n(,s  2  et  5. 

Nous  voyons,  au  contraire,  que  le  grain  deja  noir  en  partie,  aux 
Irois  quarts  miir,  perd  beaucoup  d'acide  en  devenant  noir  sans  que 
la  quantite  de  sucre  augmenle  en  proportion.  Pour  une  diminution 
d'acide  representee  par  10  grammes  environ,  il  y  a  augmentation  de 
r»5  grammes  de  sucre.  Et  si  Ion  passe  des  grains  noirs  aux  grains 
choisis  parmi  les  plus  noirs,  011,  ce  qui  revient  au  meme,  des  grains 
uoirs,  el  qui  viennent  d'atteindre  cette  maturite,  aux  grains  deja  de- 
puis  longtemps  noirs.  on  trouve  que  le  sucre  augmenle  tres-peu  el 
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que  L'acide  diminue  sensiblemeitf.  C'esf  ce  qui  resulte  surtout  de  la 
comparison  du  n°  1  et  du  n°  4  do  la  recolte  du  7  septembre,  el  aussi 
de  celle  du  n°  1  du  7  septembre  avec  ceile  du  n°  1  du  16  septembre. 
II  y  a  en  quelque  sorte  deux  especes  de  maturation;  l'une  qui  se 
traduit  de  preference  par  une  production  de  sucre,  et  l'autreparune 
diminution  d'acidite.  La  maturation  par  augmentation  de  sucre  serail 
propre  au  grain  taut  qu'il  a'est  pas  noir ;  plus  tard,  ce  serail  le  tour 
de  la  maturation  par  diminution  de  I'acidite.  Elle  correspondrail  a 
une  maturite  plus  avancec. 

II  est  facile  de  reconnaitre  en  outre,  par  les  nombres  du  tableau, 
que  la  maturite  du ploussard  offre,  oudumoinsaoffert,  en  1865,  une 
sorte  de  limite  qu'elle  avail  peine  a  depasser.  II  paraitrait  done' que 
les  -rains,  apres  avoir  atteint  cette  maturite,  peuvont  rester  sur  lo 
cep  sans  amelioration  sensible.  Gagnent-ils  sous  d'autres  rapports. 
d'autres  principes  sont-ils  modifies?  G'est  ce  qu'il  est  difficile  desa- 
voir,  mais  pourtant  e'est  probable. 

Si  nous  comparons  maintenanl  les  recoltes  do  1864  avee  celles  de 
1867),  nous  voyons  (p. 'en  1861,  en  operant  ie  triage  le  plus  soigne  de 
facon  a  retirer  des  grappes  les  plus  mures  leurs  grains  les  plus  noirs, 
on  n'a  pu  arriver  a  une  acidite  aussi  faible  qu'en  1865. 

En  1864,  le  grain  de  ploussard,  pris  a  la  limite  extreme  de  sa  ma- 
turite, etait  beaucoup  plus  acide  qu'en  1865,  et  cependant  celui  qui 
a  fait  l'objet  des  essais  en  1864  avail  quinze  el  vingt  jours  de  plus 
d'age,  et  a  une  epoque  on  se  fait  de  preference  la  maturite  du  fruit 
En  revanche,  le  ploussard  de  1864  avail  un  pen  plus  de  sucre  que 
celui  de  1865. 


SUR   LA    PRESENCE   DE   I. A   GOMME   DANS   LE   VI \ 

J'ai  reconnu  la  presence  dans  tons  les  vins  d'une  proportion  va- 
riable, mais  toujours  tres-sensible,  d'une  substance  combinee  a  du 
phosphate  de  chaux  et  ayanl  toutes  les  proprietes  generates  des 
gommes,  notamment  celle  de  fournir  par  Taction  de  l'acide  nitrique 
uneassez  grande  quantite  d'acide  mucique  identique  avec  l'acide 
mucique  derive  do  la  gomme  arabique  el  du  sucre  de  tail. 

Pour  isoler  la  gomme  du  vin,  reduisez  ce  vin  an  quinzieme  envi 
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ron  do  son  volume,  laissez  crislalliser  lo  tartrate  acide  de  potasse 
pendant  24  heures,  ol  ajoulez  a  Lean  mere,  plus  on  moins  visqueuso 
selon  la  proportion  plus  ou  moins  forte  de  la  gomme,  5  a  4  fois  sou 
volume  d'alcool  a  90".  Le  precipite  s'offre  sous  deux  etats  :  tantol  i! 
se  rassemble  et  s'agrege  promptement  en  diminuant  beaucoup  de 
volume.  On  peut  renverser  le  vase  sans  qu'il  se  detache  des  parois. 
Tantot  il  reste  sous  forme  de  precipite  floconneux.  C'est  que,  dans 
ce  dernier  cas,  la  gomme  est  associec  a  des  sels  de  chaux ,  principa- 
lement  a  du  tartrate  neutre.  Le  precipite  lave  a  l'alcool  par  decanta- 
lion  est  purifie  par  dissolution  dans  l'eau  ,  filtration  et  precipitation 
nouvelle  par  l'alcool.  On  a  souvent  beaucoup  de  peine  a  le  debarras- 
ser  des  sels  de  chaux  auxquels  il  est  associe. 

L'oxydation  de  la  gomme  du  vin  par  l'acide  nitrique  fournit  du 
jour  au  lendemain  une  eristallisation  assez  abondante  d'acide  mu- 
cique  recouvrant  toutes  les  parois  du  vase  qui  a  servi  a  i'operation. 
La  plus  petite  quantite  de  gomme  du  vin  permet  de  constater  ce  ca- 
ractere. 

Dans  la  liste  des  principes  immediats  du  mout  de  raisin  que  Ton 
Irouve  dans  les  auteurs  classiqnes,  l'existence  d'une  matiere  gom- 
meuse  est  souvent  indiquee.  Cependant  je  n'ai  pas  trouve  de  travail 
qui  constate  rigoureusement  (par  exemple ,  coinme  je  le  fais  ici  par 
le  caractere  de  l'acide  lnucique)  le  fait  de  la  presence  de  la  gommo 
dans  le  vin,  mais  Fabroni,  dans  son  traite  sur  YArt  de  faire  le  vin, 
dil  que  «  dans  les  vesicules  qui  constituent  la  pulpe  centrale  du 
grain  reside  un  sue  plus  gommeux  que  le  sue  des  autres  parties  du 
grain.  » 

Serait-ce  la  l'origine  de  l'indication  de  quelques  auteurs  au  sujel 
de  la  presence  de  la  gomme  dans  le  mout  ou  dans  le  vin?  Je  l'ignore. 
Quoi  qu'il  en  soit,  voila  un  nouveau  principe  immediat  du  vin,  qu'il 
serait  bien  utile  d'etudier  avec  plus  d'attention  qu'on  ne  l'a  fait  jus- 
qu'a  present. 


OJUGLXK   DE   LA   GLYCERINE    ET  DE  L'ACIDE  SUCCINIQUE 
DANS    LE  VIN 

On  sait  aujourd'hui,  par  les  resultats  du  memoire  que  j'ai  publie 
!ii  1860  sur  la  fermentation  alcoolique,  que  ce  phenomene  chimiquc 
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n'est  pas  tout  a  fait  aussi  simple  que  Lavoisier  el  Gay-Lussac  I'avaient 
ci'ii.  Le  sucre,  en  se  decomposant  sous  ['influence  du  ferment,  ne 
donne  pas  seulemeht  naissance  a  de  l'acide  carbonique  el  a  de  I'al- 
cool;  il  fournit  en  outre  de  la  glycerine,  de  l'acide  succinique,  de 
la  cellulose,  dos  matieres  grasses,  et  probablement  de  petites  quan- 
tity de  beaucoup  d'autres  principes.  C'est  que  l'acte  de  la  fermenta- 
tion alcoolique  est  aussi  complique  qu'un  acte  vital.  Loin  que  le  fer- 
ment se  multiplie  sans  rien  emprunter  au  sucre ,  et  agisse  par  sa 
seule  presence ,  il  n'eprouve  au  contraire  aucune  modification  iiu- 
portante  qui  soit  independante  de  la  matiere  fermentescible.  On  peul 
effectuer  la  fermentation  alcoolique  dans  de  telles  conditions  que  Ton 
soit  assure  que  pas  une  cellule  de  ferment  ne  se  forme  sans  que  le 
sucre  lui  ait  fourni  tout  son  carbone. 

II  resulte  de  ces  faits ,  qu'en  calculant  la  proportion  d'alcool  quo 
peut  fournir  un  poids  determine  de  sucre  par  l'equation  theorique 
bien  connue 

C12H12012=4  (CO2) +  2  (C*H80*), 

on  commet  une  erreur  variable,  mais  toujours  tres-sensible.  Elle  csi 
variable,  parce  que  les  proportions  de  glycerine  et  d'acide  succinique 
different  beaucoup  suivant  les  conditions  dans  lesquelles  se  fait  la 
fermentation.  S'il  s'agit  de  la  biere,  la  proportion  de  glycerine  est 
d'autant  plus  elevee  que  la  fermentation  a  etc  plus  lente  et  que  le 
developpement  du  ferment  a  ete  plus  penible.  Dans  la  fermentation 
du  mout  de  raisin,  les  choses  paraissent  differer  sensiblement.  Rien 
de  plus  facile  ni  de  plus  rapide  que  cette  fermentation.  Le  ferment 
semble  se  trouver  dans  les  conditions  les  plus  favorables  a  son  de- 
veloppement, et  neanmoins  l'equation  theorique  de  Gay-Lussac  est 
fori  en  defaut. 

J'ai  trouve  en  effet  dans  le  vin  des  proportions  notables  de  glyce- 
rine, 6,  7  et  8  grammes  par  litre.  Et  je  crois  qu'il  existe  des  vins,  il 
csi  vrai  de  nature  particuliere ,  qui  ont  eprouve  une  grande  evapo- 
ration par  un  long  sej our  dans  lt^s  tonneaux,  lels  que  les  vins  de 
Chateau-Chalons,  <|ui  renfermenl  jusqu'a  10  et  12  grammes  de  gly- 
cerine par  litre. 

En  etudiant  la  difference  entre  l'equation  theorique  el  l'6quation 
reelle  par  la  comparaison  de  la  quantite  de  sucre  du  moot  avec  la 
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quantite  d'alcool  du  via  qu'il  fournit,  on  recoaaait  quo  liquation 
theorique  de  la  fermeatatioa  esteacore  plus  en  defaut  qu'oa  a'aurait 
pu  s'y  atteadre. 

1.  Le  14  octobre  1864,  j'ai  etudie  ime  veadaage  de  ploussard  pur 
recoltee  la  veille. 

Mout         j  Acidite  evaluee  en  acide  tartrique.    .   .    .      8,9  acide  tartrique. 
de  la  vendange.  j  Sucre 221,4  par  litre. 

drains         j  Acidite 7,2  acide  tartrique 

de  la  vendange.)  Sucre 226,5  par  litre. 

Le  13  aoveaibre,  j'ai  etudie  le  via  proveaaatde  cette  veadaage. 

Acidite 8,0  acide  tartrique  par  I ilic 

Alcool 12,5  p.  100. 

Ea  calculaat  theoriqaemeat  l'alcool  d'apres  l'equatioa  de  Lavoi- 
sier et  de  Gay-Lussac,  au  taux  de  221,4  de  sacrepar  litre,  oa  devrail 
irouver  14,2  p.  0/0  d'alcool.  La  perte  serait  doac  daas  cette  hypo- 
Ihese  de  14,2  —  12,5  =  1,70,  soit  11,5  p.  0/0. 

Ea  calculaat,  au  coatraire,  l'alcool  theorique  au  taux  de  226,5 
grammes  de  sucre  par  litre,  oa  devrait  trouver  15,5  p.  0/0  de  sucre. 
La  perte,  daas  cette  hypothese,  serait  de  15,5  — 12,5  =  3,0,  soil 
19,5  p.  0/0.  La  perte  reelle  est  doac  comprise  eatre  11,3  et  19,5. 


II.  Le  15  octobre,  etude  d'uae  veadaage  de  tous  plants. 

Acidite  totale 12,5  acide  tartrique. 

Sucre 188,9 

Le  via  de  cette  veadaage  ae  coateaait  que  10,5  d'alcool  p.  0/0;  on 
aurait  du  trouver  theoriqueaient  12,  15,  perte  15,2  p.  0/0. 
Acidite  du  vin,  evaluee  en  acide  tartrique,  12,44. 

III.  Le  16  octobre,  etude  d'une  vendange  de  ploussard  pur. 

Acidite  du  mout 9,5  acide  tratrique. 

Sucre 190,4 

Acidite  totale  evaluee  en  acide  tartrique.   .   .        8,9  acide  tratrique. 
Sucre.. 190,4 
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Le  vin  de  cette  vendange  renfermail  : 

Acidite  du  moul  <l<'s  grains !>,"> 

Ucool 10,9  p.  (i  (». 

Theoriquement  on  anrait  du  trouver 12,6  p.  o/od'alcool. 

Perte 15,5  p,  o  'o. 

IV.  Etude  d'une  vendange  de  trousseau  pur  el  du  vin  qui  en  esl 
resulte  —  13,1  p.  0/0  de  perte  en  alcool. 

L'acidite  du  vin  etait  mi  peu  superieure  ;'i  celle  de  la  vendange. 

V.  Etude  (rune  vendange  de ploussard  pur  el  du  vin  qui  en  esl 
resulte —  11,7  p.  0/0  de  perte  en  alcooL 

L'acidite  du  vin  etait  un  peu  superieure  a  celle  de  la  vendange. 

En  resume,  ii  esl  evidenl ,  d'apres  I'ensemble  de  ces  resultats, 
qu'une  portion  considerable  du  sucre  contenu  dans  Je  mout  n'esl 
point  du  tout  utilisee  a  faire  de  i'alcool.  Pourtant  je  up  saurais  affir- 
mer  que  les  pertes  d'alcool  que  je  viens  de  constater  doivent  etre 
attributes  integralement  a  une  deviation  de  la  fermentation  prise  du 
point  de  vue  de  l'equation  theorique  de  Lavoisier  et  de  Gay-Lussac. 
11  m'a  paruque  le  marc  condensait  une  forte  proportion  d'alcool. 

I.es  faitsqui  precedent,  tout  eu  rendant  comptede  la  grande  quan- 
tity de  glycerine  que  Ton  trouve  dans  les  \ ins,  font  vivement  desirer 
une  etude  suivie  et  nouvelle  de  la  fermentation  du  raisin.  Des  ha- 
vaux,  poursuivis  sur  divers  points  (\o  la  France,  devraienl  6tre  <mi- 
trepris. 

Dans  les  exemples  (|iic  je  viens  de  citer,  l'acidite  dw  vin  a  ete 
trouvee  superieure  a  celle  de  la  vendange.  MM.  Berthelot  et  de  Fleu- 
i'ieu,  dans  une  note  inseiee  aux  Comptes  rendus  de  l'Academie  en 
avril  1864,  on  I;  conclu  a  la  disparit  ion  d'une  portion  notable  des 
acides  du  moul  autres  que  l'acide  tartrique  pendanl  la  fermentation 
qui  produit  levin.  II  y  a  done  de  nouvelles  recherches  a  faire  pom 
expliquer  ces  apparentes  contradictions.  Certainement  le  fait  signale 
par  ces  savants  esl  tres-loin  d'etre  general,  et,  dans  la  pluralite  des 
cas,  il  y  a  augmentation  de  l'acidite  par  la  fermentation,  si  j'enjuge 
par  les  resultats  que  j'ai  obtenus.  Tout  recemment,  M.  Boussingault 
a  bien  voulu  me  confier  quelques-uns  des  resultats  encore  inedits 
d'un  travail  tres-soigne  entrepris  par  son  fils  sur  la  fermentation  des 
fruits  a  noyau.  Ce  jeune  chimiste  a  constate  egalemenl  une  augmen- 
tation de  l'acidite  du  mout  de  raisin  par  la  fermentation. 
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SUR    LA    CRAISSE   DES    VI  \S 


Le  ferment  en  ehapelets  de  grains  de  la  figure  K>  ost-il  toujours 
le  fermenl  de  la  viscosite  des  vins?  Voici  mi  fait  relatif  au  mouf 
de  biere  qui  meriterait  d'etre  suivi  sur  les  vins  blancs  filants. 

il  m'est  arrive  a  plusieurs  reprises  de  chauffer  du  mout  do  biere 
nou  houblonne  en  bouteilles  a  85°.  Ce  mout  a  toujours  fermente  ul- 
terieurement,  mais  sans  donner  autre  chose  qu'un  ferment  en  cha- 
pelet,  noil  de  grains,  mais  de  petits  filaments  semblables  en  tout 
pour  i'apparence  aux  filaments  de  la  biere  et  du  vin  tournes.  En 
meme  temps  le  mout  devenait  visqueux  et  filant. 


SUR    LE   PROCEDE   DE   CONSERVATION   DES    VINS 
PAR   LE   CIIAUFFAGE   PREALARLE 


II  ITIiE  DE  M.   PASTEUR  AU  MOMTEUR  VIN1C0LE. 

Paris,  11  octobre  1805. 

Monsieur  le  redacteur, 

Jc  lis  dans  votre  estimable  journal  plusieurs  lettres  ou  articles  de 
quelques-uns  de  vos  correspondants,  qui  lendent  directement  on  in- 
directement  a  diminuer,  voire  meme  a  supprimer  tout  a  fait  la  nou- 
veaute  du  procede  de  conservation  des  vins  que  j'ai  publie  recem- 
uient1. 

Permelloz-moi  d'y  repondre,  bien  plus  cependant  avec  I'intention 
d'instruire  vos  lecteurs  qu'avec  celle  de  faire  de  la  polemique.  J'ai 
une  repugnance  instinctive  pour  les  discussions  sterilos. 

La  plus  grande  satisfaction  du  savant  est  celle  que  lui  procure-  la 
decouveite  de  faits nouveaux,  de  lois  inconnues  avant  lui.  II  if est  pas 

1  On  trouvera  tout  ce  que  j'ai  publie  anterieurement  sur  les  vins  dans  les  Comptes 
rendus  dc  V Academic  des  sciences.  Seances  des  7  decembre  1863, 18  Janvier  1864, 
1CI  mai,  29  mai  et  14  aout  1865. 
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raoinsheureux  lorsqu'il  entrevoil  dans  les  resultats  de  scs  recherches 
quelques  applications  aux  arts,  an  commerce,  a  I'industrie.  Aussi  tie 
(loit-on  pas  s'etonner  que  ces  sentiments  fassenl  place  chez  luia  des 
regrets,  lorsque,  arrive  pies  (in  terme  de  recherches  longues  et  con 
sciencieuses,  il  se  voil  contraint  de  dire,  avec  Lavoisier,  <<  qu'il  y  a 
toujours  dans  les  sciences  des  personnes  disposees  a  trouver  quece 
<|ni  est  nouveau  u'est  pas  vrai,  on  que  ce  qui  esl  vrai  n'est  pas 
neuf.  » 

A  peine  avais-je  appele  l'attention  de  I'Academie  des  sciences  sue 
I'utilite  possible  du  chauffage  prealable  des  vins  comme  moyen  de 
conservation,  que  ce  procede  fut  declare,  par  les  uns,  deja  ancien  et 
applique  sur  une  grande  echelle,  et  par  les  autres,  mauvais  et  pou- 
vant  amener  la  mine  de  ceux  qui  l'adopteraient. 

Cette  lettre,  monsieur  le  redacteur,  a  pour  objet  d'etablir,  non  par 
des  assertions  sans  preuves,  mais  par  un  examen  scrupuleux  des 
faits,  que  le  procede  dont  il  s'agit,  abstraction  faite  de  tout  jugement 
sur  son  efficacite,  est  entierement  nouveau,  que  personne  ne  l'a  ja- 
mais applique  dans  le  Midi  ou  ailleurs,  et  qu'il  serait  impossible  a 
nn  membre  quelconque  d'une  societe  de  viticulture  de  produire  au- 
thentiquement  sur  le  bureau  de  cette  societe  un  litre  devin  qui  ait 
ete  conserve  par  mon  procede  avant  le  jour  de  ma  premiere  commu- 
nication a  I'Academie,  le  1(1  inai  18.65..  .le  demande  seulemcnt  que 
Ton  veuille  bien  lire  attentivement  ce  que  j'ai  ecrit  sur  le  vin,  et 
que  Ton  ne  m'attribue  pas  des  idees  et  des  pretentions  que  je  n'ai  ja- 
mais eues. 

II  est  tres-vrai  que  quelques  negociants,  dans  le  Midi,  ont  cliaulie 
et  chauffent  encore  du  vin,  —  je  dirai  tout  a  l'heure  comment,  — 
mais  e'est  uniquement  dans  Je  but  de  faire  changer  en  quelquesjours 
la  couleur  rouge  violace  du  vin  nouveau  en  couleur  rouge  pelure 
d'oignon;  e'est-a-dire  dans  le  but  de  faire  paraitre  vieux  un  vin  qui 
est  tres-jeune.  Jamais  un  negociant  du  Midi  ii'a  fait  chauffer  dn  vin 
dans  le  but  de  le  conserver.  Tout  a  J'inverse  de  ceci,  j'ai  donne  le 
moyen  de  conserver  le  vin  sans  toucher  asa  couleur,bien  que  le  vieil- 
lissementdu  vin,  dans  des  conditions  nouvelles,  soitun  effet  ulterieur 
de  l'application  de  mon  procede.  Je  n'ai  point  la  pretention  de  vieillir 
levin  en  quelques  jours,  mais  d'avoir  indique  un  moyen  de  rendre  le 
vin  inalterable. 


"iOO 
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Entre  ""  P^ocede  pom-  changer  la  couleur  du  vin  en  quelques 
jours,  de  facon  a  faire  croire  cfuil  a  deux  on  trois  annees  d'age  au 
lieu  de  six  mois,  el  mi  precede  pour  le  rendre  inalterable  pendant 
une  suite  indefmie  d  mmees,  il  y  a  une  difference  qui  n'aurait  pas  du 
etre  meconnue,  alors  meme  que,  dans les  deux  cas,  ia  chaleur  serait 
employee  pour  obtenir  ces  deux  resultats  distincls. 

La  famille  de  M.  Privas  (de  Meze)  parait  etre  la  premiere  qui  ait 
employe  la  chaleur  pour  donner  au  vin  la  couleur  du  vin  vieux.  Elle 
a  applique  ce  procede  pendant  plus  de  cinquante  ans,  et  e'est  d'Es- 
pagne  qu'elle  l'aur ait  tire.  Aujourd'hui  elle  l'a  tout  a  fail  abandonne, 
maisles  cuves  ou  se  pratiquait  1'operalion  existent,  encore.  Je  les  vi- 
sible 27  juin  dernier,  en  compagnie  de  M.  Mares,  et  conduit  par 
M.  Privas  lui-meme,  qui  ymitlaplus  grande  obligeaiice.  i\ous  al- 
lames  ensuite  visiter  tousles  trois  les  immenses  chais  de  M.  Thomas, 
ou  des  essais  de  chauffage  par  le  procede  Privas  ont  ete  tout  recem- 
nient  installes. 

«  Dans  ces  cuves  en  pierre  de  taille  de  Beaucaire,  recouvertes 
d'une  couche  de  peinture,  nous  dit  M.  Privas,  et  dont  celle-ci  jauge 
environ  mille  hectolitres,  j'entreposais  le  vin  lei  qu'il  m'arrivait  de 
chez  les  proprietaires  apres  la  vendange  et  la  fermentation.  Dans  nn 
petit  couloir  place  sous  nos  pieds  et  que  je  vais  vous  faire  voir  tout  a 
I'heure,  il  y  avait  une  chaudiere,  de  laquelle  partaient  des  tubes  de 
cuivre  entrant  dans  la  cuve.  Le  vin  etait  chauffe  par  la  vapeur  circu- 
lant  dans  les  tubes  pendant  vingt  a  vingt-cinq  jours,  a  la  temperature 
de  25  a  30°,  afin  d'achever  la  fermentation,  parce  que  le  vin  nouveau 
contient  toujours  dans  le  Midi  un  pen  de  sucre.  Puis,  a  la  fin,  nous 
chauflions  jusqu'a  75°,  afin  d'avoir  la  teinte  du  vin  vieux.  » 

J'ai  ecrit  ces  paroles  le  soir  en  rentranta  Montpellier,  et,  comme  je 
viensde  le  dire,  eiles  ont  eu  pour  temoin  auriculaire  l'eminent  agri- 
culteur  du  Midi  M.  Mares.  L'exactitude  scrupuleuse  des  tails  est  d'au- 
l.inl  plus  precieuse  ici  que  la  pratique  dont  je  parle  n'a  jamais  ete 
publiee,  a  ma  connaissance. 

Le  systeme  est  exactement  le  meme  chez  M.  Thomas,  avec  cette 
seule  difference  que  la  cuve  est  beaucoup  moins  vaste,  el  qu'elle 
est  debout  et  de  bois  de  chene. 

A  quelle  temperature  chauffez-vous,  demandai-je  a  M.  Thomas, 
et  combien  de  lemps?  «  Je  ne   sais,   nous  repondit-il,  a  quelle  tem- 
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perature  je  chauffe.  Cola  dure  cinq,  six  jours  on  davantage,  jusqu'a 
ce  que  je  juge  que  la  couleur  est  bonne,  c'est-a-dire  cello  du  vin 
vieux.  Je  n'emploie  pas  de  thermometre,  c'esl  le  changeraent  de 
couleur  qui  me  guide.  Mais  le  vinprendun  gout  particulier  quo  Ton 
n'aimepas,  et  qui  oblige  a  le  couper  avec  du  vin  nouveau.  » 

Ce  fail  etcet  usage  sont  immediatemenl  continues  par  M.  Privas. 

Tel  est  le  procede  de  chauffage  pratique  par  de  rares  negotiants 
dans  le  Midi,  et  abandonne  memo  par  le  chefactuel  de  la  famille  qui 
I'aurait  iraporte  en  France. 

Reportez-vous  un  instant,  monsieur  le  redacteur,  aux  faits  nou- 
veaux  que  j'ai  constates  dans  I'etude  du  vin,  de  ses  proprietes  el  des 
causes  do  ses  alterations;  ayez,  d'autre  part,  sons  les  yeux,  l'indi- 
cation  du  procede  que  j'ai  fail  connaitre,  et  vous  comprendrez 
la  difference  absolue  qui  existe  outre  ce  procede  de  conservation  el 
le  precede  do  vieillissement  artificiel  employe  a  Mozo. 

1°  Le  vin  est  chauffe  a  Mozo  pom'  lui  donner  la  teinte  do  \in 
vieux  ! 

a.  Je  le  chauffe  sans  que  la  nuance  de  sa  teinte  soil  le  moins  (In 
tnonde  changee.  Ce  n'est  pas  la  le  but  (pie  je  mo  propose,  et,  bien 
plus,  je  serais  en  contradiction  avec  mes  prineipes  si  j'y  tendais  par 
I'operation  du  chauffage. 

2°  Le  vin  est  chauffe  a  Meze  pendant  nno  on  |»liisionrs  semaines! 

b.  .le  lo  chauffe  juste  le  temps  necessaire  pour  qu'il  arrive  a  la 
temperature  do  50  a  60°,  etune  minute  suffirait  si  Ton  pouvail  at- 
leindre  cette  temperature  on  une  minute  dans  toute  la  masse,  parce 
queje  n'ai  qu'un  but  en  chauffant  levin,  c'esl  de  cuire  en  quelque 
sorteles  germes  des  parasites  qu'il  renferme,  germes  qui  l'alterenl 
s'ils  viennent  a  so  multiplier. 

5°  Le  vin  est  chauffe  A  Meze  an  contact  de  I'air  ! 

c.  Je  le  chauffe  a  l'abri  dr  I'air. 

4°  Le  vin  chauffe  a  Meze  proud  mi  gout  sui  genwis,  on  meme  lomps 
qu'il  change  do  teinte  ! 

'/.  .lo  lo  chauffe  dans  des  conditions  telles  qu'en  le  faisant deguster 
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apres  refroidissement  par  un  courtier  expert,  celui-ci  a  de  la  peine  a 
iiii  reconnaitre  une  difference  de  gout  sensible  relativemenl  an  meme 
vin  non  chauffe. 

5°  Le  vin  chauffe  a  Meze  est  mele  ensuite  avec  du  vin  nou- 
veau ! 

e.  Mes  recherches  demontrent  que  le  vin  nouveau  apportera  avec 
lui  et  introduira  dans  toute  la  masse  les  germes  des  maladies  qui 
altereront  le  melange,  tout  comme  si  une  portion  n'avait  pas  ete 
chauffee. 

On  ignore  dune  absolument  a  Meze  ce  que  Ton  fail  en  chauffanl  le 
vin,  sinonqu'on  change  sa  teinte  eu  teinte  de  vinvieux. 

6°  he  vin  est  chauffe  a  Meze  dans  des  cuves,  puis  place  dans  des 
tonneaux  et  manipule  sans  precaution  a  la  maniere  de  Ions  les 
vins ! 

/'.  Mes  recherches  prOuvent  qu'il  pourra  trouver  dans  I'air  ou  dans 
ces  tonneaux,  et  memo  qu'il  trouvera  toujours  dans  ceux  quiont  deja 
servi,  les  germes  des  ferments  parasites  que  j'ai  reconnus  etre  La 
cause  exclusive  des  maladies  des  vius. 

lie  qui  precede  montre  jusqu'a  P  evidence  que  les  personnes  (|ui 
ont  pretendu  que  le  procede  de  conservation  du  vin  que  j'ai  fail 
eonnaitre  etait  ancien  et  applique  dans  le  Midi,  ont  fait  preuve  a  leur 
insu  d'une  grande  ignorance,  soil  de  ce  qui  se  pratique  et  s'est  pra- 
tique a  Meze,  soit  de  mes  travaux.  Elles  n'ont  vu  (prune  chose.  — 
M.  Pasteur  chauffe  le  vin.  On  le  chauffe  aussi  a  Meze.  Done  le  pro- 
cede  de  M.  Pasteur  est  ancien.  —  L'histoire  de  la  science  et  les  pro- 
gresdeses  applications  exigent  plus  de  circonspection  et  une  con- 
naissance  plus  exacte  de  ce  dont  on  parle.  Lorsqu'on  se  donne, 
comme  publiciste  a  untitre  quelconque,  la  mission  elevee  d'eclairer 
Popinion  publique,  il  serait  convenable  de  ne  point  juger  des  choses 
sous  leurs  apparences,  surtout  lorsque  l'expression  va  droit  a  dimi- 
nuer  le  merite  d'autrui.  Laverite  devait  etre  d'autant  plus  recherchee 
ici  qu'aucun  des  ouvrages  sur  Part  de  la  viniiication,  meme  les  plus 
recents,  ceux  de  MM.  Ladrey,  Maumene  et  Bechamp,  ne  disent  un 
mot  des  pratiques  de  Meze.  Je  parte,  bien  entendu,  des  editions  qui 
auront  precede  ma  premiere  note  ;i  I'Acndemie  en  niai  ISo\r>. 
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11  y  a  ici  mi  enseignement.  On  voit  clairement  qu'il  faut  so  defier 
des  on  dit  sur  un  procede  industriel  non  public,  principalemenl  lors- 
que  le  progres  de  la  science  vient  eclairer  la  theorie,  jusque-la  in- 
connue,  de  ce  procede.  Les  on  dit  changent  alors  de  nature,  et  il 
devient  facile,  par  la  confusion  des  idees  de  la  veille  et  de  celles  du 
lendemain,  d'alterer  la  vente. 

La  theorie  du  procede  de  conservation  des  vins  par  chauffage  prea- 
lable  est  des  plus  simples.  Je  la  reproduis  brievement. 

Les  maladies  des  vins  sont  dues  a  des  ferments  organises,  ou  vege- 
tations parasites,  dont  j'ai  fait  connaitre  les  caracteres,  et  lous  les 
vins  renferment  les  germes  de  ces  ferments  vivants.  Cela  etant,  el 
personne,  que  je  sache,  ne  conteste  cette  premiere  base  de  mes 
etudes,  j'ai  recherche  s'il  ne  serait  pas  possible  de  priver  ces  germes 
de  leur  vitalite  par  la  chaleur,  sans  alterer  le  vin,  de  facon  a  s'opposer 
an  developpement  de  ses  maladies.  L'experience  a  continue  ces  de- 
ductions  logiques.  Ainsi  est  ne  le  procede  de  conservation  dont  i! 
s'agit,  procede  tres  rationnel,  comrae  on  le  voit. 

Quant  a  la  pratique  de  Meze,  pour  changer  la  couleur  du  vin  nou- 
veau  en  couleur  de  vin  plus  vieux,  elle  est  tout  empirique.  Mais  les 
personnes  qui  out  hi  avec  attention  ce  que  j'ai  ecrit  sur  le  vin,  el 
qui  se  soul  familiarise.es  avec  les  resultats  de  mes  experiences,  com- 
prendronl  facilement  la  theorie  que  je  vais  en  donner.  Le  vin  chauffe 
a  Meze  change  de  couleur,  uniquement  parce  que  lacuve  est  exposec 
an  contact  de  lair.  G'est  1'oxygene  del'air  qui  produit  le  changement 
de  couleur  du  vin.  La  chaleur  ne  fait  qu'activer  I'oxydation,  comme 
elle  active  en  general  toutes  les  actions  chimiques.  Pourquoi  chauffe- 
t-on  le  vin  pendant,  tres-longtemps  ?  C'est  precisement  pour  per- 
mettre  a  1'oxygene  de  Fair  de  penetrer  enquantite  suffisante,  d'au- 
tant  plus  que,  ne  cormaissant  pas  du  tout  la  theorie  du  precede  qu'ils 
pratiquent,  et  ne  se  doutant  point  que  ioxygene  de  Fair  fut  pour 
quelque chose  dans  le  changement  de  couleur  recherche,  MM.  Privas 
et  Thomas  ferment  leur  cuve  (autant  quelle  peut  l'etre,  toutefois, 
quand  on  chauffe  un  liquide  qui  se  dilate)  dans  le  but  de  conser- 
ved le  plus  possible  les  vapeurs  alcooliques.  Moins  on  facilitera 
l'acces  de  I'air  dans  la  cuve,  plus  il  faudra  de  jours  pour  pro- 
duire  la  leinte  desiree.  De  la,  et  suivant  la  nature  du  vin,  les  taton- 
nements  et  le  pen  d'ulilile  d'un  thermometre.  M.   Thomas  a   bien 
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raison  de  dire  qu'il  se  guide  sur  la  couleur  seule,  et  je  ne  sais  si 
M.  Privas  avait  uu  souvenir  bien  exact  du  maximum  de  temperature, 
lorsqu'il  nous  dit  qu'il  allait  a  la  fin  do  1' operation  a  75°.  C  (Hail,  en 
tons  cas,  pure  perte  de  calorique.  II  vaudrait  mieux  rester  a  basse 
temperature  et  employer  quelques  jours  de  plus.  L'oxygene  de  J'air 
lie  peut  agir  tout  d'un  coup.  11  lui  faut  du  temps,  et,  d' autre  part,  un 
degre  de  chaleur  eleve  ne  peut  rien  sans  une  proportion  suffisante 
d'oxygene.  Toutefois  je  n'insiste  pas,  parce  que  je  ne  juge  pas  en  ce 
moment  la  valeur  de  tels  ou  tels  procedes.  Je  me  borne  a  exposer 
leur  but,  leur  mode  dapplication  et  leur  theorie. 

Considerons  maintenant,  monsieur  le  redacteur,  les  procedes  de 
vieillissement  de  Cette. 

Les  personnes  qui  ont  pretendu  que  mon  procede  tie  conservation 
du  vin  n'etait  pas  nouveau  ont  mis  en  avant  les  pratiques  de  Cette, 
ou  Ton  expose  le  vin  en  plein  soleil.  J'ai  visile  Cette,  ayant  toujours 
la  bonne  fortune  de  la  compagnie  d#  M.  Mares,  et  j'ai  vu  ces  maga- 
sins  ou  gisent  sur  le  sol  les  tonneaux  de  vin.  C'etait  le  28  juin  der- 
nier. —  A  Cette,  on  expose  le  vin  au  soleil.  M.  Pasteur  le  chauffe 
directement;  il  a  meme,  lui  aussi,  propose  l'emploi  de  la  chaleur 
sol  aire.  Son  systeme  n'a  done  rien  de  nouveau.  —  Les  personnes  qui 
liennent  ce  langage  ne  comprennent  pas  du  tout  les  pratiques  fort 
curieuses  de  Cette  et  moins  encore  celles  que  j'ai  preconisees.  Grace 
aux  recherches  que  j'ai  faites  sur  le  vin,  je  puis  donner  ici  la  theorie 
de  r exposition  des  vins  au  soleil ,  et  j'espere  qu'elle  pourra  servir  de 
guide  aux  negotiants  de  Cette,  et  peut-etre  transformer  radicalement 
leur  mode  cle  fabrication. 

Les  tonneaux  que  Ton  expose  au  soleil  y  restent  un  an,  dix-huil 
niois,  deux  ans  et  ])lus,  soumis  a  loutes  les  intemperies  des  saisons. 
Notre  visite,  disais-je,  a  eu  lieu  le  28  juin.  C'etait  par  un  soleil  ar- 
dent, et  qui  durait  depuis  longtemps.  Or  M.  Mares,  qui  avait  eu  la 
precaution  de  se  munir  d'un  thermometre  centigrade,  reconnut  que 
la  temperature  du  vin  d'une  des  pieces  etait  de  c29°.  Certes  nous  voila 
bien  loin  du  degre  qu'il  faut  afteindre  pour  tuer  les  germes  des  fer- 
ments des  maladies  des  vins,  et ,  d' autre  part,  une  exposition  au  so- 
leil qui  dure  deux  et  trois  ans  ne  ressemble  guere  a  un  chauffage  de 
quelques  heures,  et  que  Ton  pourrait  reduire  a  la  rigueur,  connne 
je  le  disais  tout  a  l'heure,  a  quelques  minutes. 


AITKIN  DICE.  505 

One  recherche  lenegociant  de  Cette,  lout  a  fait  a  son  insu?  Quelle 
est,  en  d'autres  termes,  I'influence  du  soleil?  Les  resultats  publies 
de  mes  etudes  sur  les  vius  prouvent,  d'une  maniere  peremptoire, 
selon  moi,  que  le  soleil  nag  it,  dans  les  magasins  de  Celle,  que 
coiuine  nioyen  indirect  d'oxydation  lente  du  vin,  parce  que,  an  soleil, 
les  parois  des  tonneaux  donnent  lieu  a  une  evaporation  bien  plus 
rapide  que  dans  la  cave  ou  dans  le  cellier  : 

On  ne  chauffe  pas  le  vin  a  Cette,  on  l'aere. 

Vous  me  demanderez ,  sans  doute,  monsieur  le  redacteur,  pour- 
quoi  un  vin  blanc,  expose  a  l'air  et  au  soleil  pendant  plusieurs 
annees,  ne  s'altere  pas,  ne  s'acetifie  pas.  N'allez  pas  croire,  je  le 
repete,  que  c'est  parce  que  le  soleil  i'echauffe,  comme  fait  la  chaleur 
dans  mes  experiences.  Non-seulement  on  n'atteint  pas  le  degre  voulu 
pour  tuer  lesgermes  du  mycoderma  aceti  et  autres,  je  viens  de  vous 
le  prouver  par  lobservation  thermometrique  dans  un  des  jours  les 
plus  chauds  de  cette  annee,  mais  j'affirme  que  I'exposition  du  vin  au 
soleil,  telle  qu'elle  est  pratiquee  a  Cette,  s.erait  le  nioyen  le  plus 
efficace  a  employer  pour  perdre  le  vin  et  le  transformer  en  vinaigre, 
si  Ton  n'y  joignait  un  usage  indispensable,  anion  sens,  et  qui  con 
siste  dans  le  vinage  du  vin  a  diverses  reprises  pendant  la  duree  de 
son  exposition  au  soleil.  J'ai  la  conviction  que  c'est  par  I'alcool  prin- 
cipalement  que  le  vin  se  conserve  a  Cette,  et  le  fabricant  dont  le  vin 
ne  serait  pas  suffisaniment  alcoolise,  s'exposerait  a  le  faire  tourner 
ou  a  l'aigrir,  malgre  la  chaleur  du  soleil,  ou  mieux  a  cause  de  la 
chaleur  du  soleil.  Ce  n'est  pas  le  tout  que  de  chauffer  du  vin,  il  faut 
le  faire  a  un  degre  convenable,  sinon  on  se  place  lout  juste  dans  les 
meilleures  conditions  pour  le  perdre. 

Voici  la  preuve  irrefutable  de  ce  que  j'avance  :  qu'un  fabricant  de 
Cette  prenne  le  soin  d'exposer  du  vin  dans  ses  magasins,  au  soleil, 
non  plus  dans  des  tonneaux  a  parois  de  bois,  mais  dans  des  \abes  ;'i 
parois  de  verre,  remplis,  bien  bouches!  j'affirme  que  son  vin  blanc 
conservera  sa  couleur  originelle,  ne  deposera  pas,  et  ne prendra  pas 
de  bouquet  sensible. 

Vous  Irouverez,  monsieur  le  redacteur,  res  resultats  indiques  dans 
mes  notes  a  l'Academie  des  '29  niai  et  14  aout  ISO"). 

Dans   I'intervalle  de  quelques  semaines,  ;m  contraire,   s'il   ;i  la 
precaution  de  laisser  de  Fair  dans  les  vases  de  verre,  une  nioitie, 
Pasteur.  '2°  edition.  20 
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par  exemple,  on  1111  tiers  <lu  vase,  et  surtout  si  le  verre  n'est  pas 
colore,  Je  vin  prendra  une  belle  couleur  un  pen  ambree,  un  bou- 
quet tres-prononce,  et  il  aura  fait  tous  ses  depots  possibles,  a  leJ 
point  que  jamais  il  ne  deposera  plus,  quel  que  soil  son  age.  J'ai 
done  bien  raison  d'affirmer  que  e'est  l'air  qui  est  l'agent  essentiel  de 
la  fabrication  de  Cette. 

J'ai  recommande,  depuis  plusieurs  mois,  a  M.  Mares  ainsi  qu'a 
M.  Blouquier,  habile  negotiant  de  Cette ,  de  vouloir  bien  faire  ces 
essais,  afin  de  rechercber  si  le  vin  qu'on  met  presentement  deux  et 
trois  ans  a  vieillir  ne  pourrait  etre  vieilli  en  quelques  semaines. 

Pourquoi ,  me  direz-vous,  l'emploi  de  bonbonnes  de  verre?  C'esl 
afin  d'utiliser  non  pas  seulement  la  qualite  calorifique  des  rayons 
du  soleil,  mais  leur  qualite  chimique,  laquelle  est  perdue  si  les 
rayons  solaires  frappent  des  parois  de  bois.  Le  soleil,  avec  emploi 
des  lonneaux  de  bois,  est  un  agent  d'evaporation ,  voila  tout;  il  de- 
viendra  un  agent  chimique  propre  a  activer  eonsiderablement  Taction 
de  l'oxygene  de  Fair,  dans  le  cas  ou  Ton  se  servira  de  bonbonnes  de 
verre  a  moitie  pleines.  En  outre,  la  bonbonne  de  verre  n'etant  pas 
pleine,  Fair  interieur  s'y  echauffera  a  plus  de  50  et  60°,  ce  qui  n'aura 
jamais  lieu  dans  les  tonneaux,  et  les  germes  du  mycoderma  acetl 
seront  tues  a  la  surface  du  liquide,  et  le  vin,  cette  fois,  meme  sans 
vinage  ni  chauffage  direct,  se  conservera  sans  s'acetifier  et  sans 
tourner. 

Je  disais  en  commencant  cette  lettre  que  je  n'avais  jamais  eu  la 
pretention  de  vieillir  le  vin  par  le  procede  du  chauffage,  mais  j'avais, 
dans  nies  communications  a  FAcademie,  fait  connaitre  les  principaux 
resultats  que  je  viens  de  rappeler  sur  l'emploi  simultane  de  Foxy- 
gene  ,  de  la  chaleur  solaire  et  des  vases  de  verre  pour  vieillir  le  vin 
en  quelques  semaines,  et  ce  sont  tous  ces  faits  et  tous  ces  procedes 
que  Fon  a  coufondus  et  renins  dans  un  pele-mele  informe  avec  les 
pratiques  de  Cette  et  de  Meze. 

Toutefois,  je  me  hate  de  le  dire,  il  faut  craindre  qu'en  faisant  du 
vin  vieux  en  quelques  semaines,  par  le  moyen  que  je  viens  d'indi- 
quer,  le  vin  ne  soit  faible,  sans  corps,  coinme  me  le  disait  M.  Mares 
en  se  servant  d'un  mot  tres-vague,  mais  auquel  on  finit  par  donner 
un  sens  assez  precis  lorsqu'on  etudie  beaucoup  le  vin.  Avec  l'emploi 
des  tonneaux  dans  le  procede  d'exposition  an  soleil ,  l'oxygene  de 
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l'air  agil  avec  d'autant  plus  de  Lenteur  que  le  vin  degage  pendant 
longtemps  du  gaz  acide  carbonique,  parce  quo  le  vin  arrive  sucre  et 
mule  des  colliers  des  proprietaires,  et  qu'il  fermente  encore  long- 
temps. 

Quoi  qu'il  en  soit,  si  les  essais  que  j'indique  ne  conduisent  pas  a 
modifier  los  procedes  de  Cette  et  a  abreger  considerablemenl  lour 
duree,  ce  que  ['experience  seule  peut  decider,  ils  convaincront  du 
moins  ceux  qui  les  tenteront  de  l'exactitude  de  la  theorie  que  je  viens 
de  donner  de  la  plupart  des  changements  de  couleur,  de  gout  el  de 
bouquet  des  vins  exposes  au  soleil  dans  les  magasins  de  Cette,  et  de 
la  difference  radicale  qui  existe  entre  les  procedes  de  cette  ville  et 
celui  que  j'ai  propose. 

lis  different  comme  le  jour  de  la  nuit.  Considerez,  par  exemple, 
monsieur  le  redacteur,  le  passage  de  ma  derniere  note  a  I'Academie 
qui  se  rapproche  le  plus  des  pratiques  de  Cette  par  les  apparences  : 
e'est  celui  on  je  demande  l'essai  de  hangars  vitres  a  double  enve- 
loppe  de  verre  exposes  au  soleil,  dans  le  Midi.  Quel  etait  mon  but? 
Celui  de  savoir  si,  en  profitant  de  la  propriete  des  rayons  de  chaleur 
obscui's  de  traverser  difficilement  le  verre  (vous  savez  que,  dans  des 
caisses  noircies,  on  peut  aller  facilement  a  90,  100°  et  plus),  il  ne 

serait  pas  possible  d'elever  le  vin  en  quelques  beures  a  50  on  00°, 

en  quelques  beures, — notez-lebien,  pour  atteindre  le  degre  voulu  qui 
lue  les  germes  des  maladies.  Et  le  lendcmain,  dans  cememe  hangar, 
qui  pent  etre  de  tres-petite  dimension,  on  recommencera  sur  une 
autre  portion  de  vin,  el  le  surlendemain,  et  airisi  de  suite,  taut  que 
le  soleil  le  permettra.  Je  le  demande,  y  a-l-il  la  le  moindre  rapporl 
avec  l'exposition  du  vin  au  soleil  telle  que  Cette  la  pratique? 

Quels  seront  la  nature  des  vases,  leur  capacite,  le  dispo'sitif  des 
hangars?  Ce  moyen  meme  n'est-il  pas  plus  defectueux  que.d'autres 
modes  de  chauffage  plus  couteux  en  apparence?  Je  n'en  sais  absolu- 
menl  rien.  II  ne  laul  pas  demander  au  savant  de  tout  faire  et  de  ton! 
essayer.  C'est  le  devoir  de  1'industrie,  lorsque  des  voies  nouvelles  lui 
sont  indiquces,  de  se  mettre  en  niesure,  par  des  essais  intelligents  el 
pen  couteux,  de  recbercber  si  clles  soul  praticables  avec  profit. 

J'arrive  maintenant,  monsieur  le  redacteur,  a  une  partie  de  ma 
tache  beaucoup  plus  agreable,  parce  qu'il  tne  reste  a  noramer  la 
personne  qui  a  le  }»lus  approche  du  procede  de  conservation  que  j'ai 
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I  ait  connaitre  '.  Gette  personne  est  M.  de  Vergnette-Lamotte.  Je  tie  fais 
pas  ici  allusion  a  la  note  de  M.  de  Vergnette  du  I"  mai  1X05,  qui  a 
provoque  ma  premiere  communication  ce  meine  jour  a  l'Academie 
des  sciences.  Relativement  a  cettenote  et  an  point  de  vue  de  priorite 
de  inon  procede,  le  doute  n'est  pas  permis,  puisque  j'avais  pris  dale 
h'ois  semaines  auparavant  (11  avril  1805)  par  un  brevet  d'invention, 
dans  le  but  de  pouvoir  suivre  a  mon  aise  toutes  mes  experiences  et 
corresponds  avec  un  grand  nombre  de  personnes,  sans  craindre  que 
Ton  me  devancat  par  quelque  publication  on  brevet. 

.le  dois  seulement  faire  remarquer,  en  passant,  que  le  procede 
propose  par  M.  de  Vergnette,  le  ler  mai  1865,  n'a  que  des  analogies 
avec  le  mien.  11  consiste ,  en  effet,  a  faire  sejourner  le  vin  dans  un 
grenier  chaud  durant  deux  mois,  les  mois  de  juillet  et  d'aout,  par 
exetnple,  ou  dans  une  etuve  a  la  temperature  d'un  lei  grenier  chaud, 
toujours  pendant  deux  mois. 

Ici  encore,  je  dois  faire  observer  que  le  but  de  ma  lettre  n'est  pas 
de  juger  l'efficacite  des  procedes  dont  je  parle;  car  je  serais  oblige 
de  declarer  que  je  ne  crois  guere  a  celle  du  sejour  des  vins  finsde  la 
Bourgogne  pendant  deux  mois  au  grenier,  et  j'aurais  nieine  lieu  de 
penser  que  souvent  ee  serait  la  le  moyen  de  developper  plutot  que  de 
prevenir  les  maladies  des  vins.  Si  Ton  songe  que  dans  les  grandes 
<iivcs  du  Midi,  au  moment  de  la  fermentation  de  la  vendange,  la  tem- 
perature s'eleve  a  40°  et  peut-etre  davantage ,  on  comprendra  qu'il 
faille  aller  au  deia  de  cette  temperature  pour  priver  les  germes  des 
maladies  des  vins  de  leur  vitalite.  J'ai  dit  que  je  croyais  pouvoir  in- 
diquer  un  minimum  de  45°,  mais  mes  experiences  se  poursuivent,  el 
presentement  je  n'oserais  pas,  pour  une  conservation  definitive, 
descendre  au-dessous  de  50°  au  moins.  Je  sais  qu'a  la  Guadeloupe, 
ainsi  que  me  l'a  ecrit  dans  une  lettre  tres-obligeante  M.  Vollrner, 
caissier  central  du  tresor  de  la  couronne,  les  caves  sont  inconnues, 
et  <pte  tout  le  vin  est  conserve  dans  des  bouteilles  empilees  sous  les 
toils  des  maisons.  Mais  il  s'agit  de  vin  de  Bordeaux  et  du  soleil  des 


1  J'ai  indique  precedcmment;  page  130  et  suivantes,  les  reciilicutiuns  que  cuiu- 
portent  les  details  historiques  queje  donne  ici.  Lorsque  j'ai  adresse  celte  lettre  au 
Moniteur  viuicolc,  j'ignorais  comuletement  les  experiences  d'Appert  que  je  rapporte 
textuellement  page  518,  et  que  j'ai  tirees  de  1'oubli  oii  on  les  avail  laissees  depuis 
leur  publication,  par  une  note  inseree  an.\  Complex  rcntlus  de  I'Aeadcmic  des 
sciences,  au   mois  tie  decembre  1805. 
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tropiques.  Jo  no  crois  pas  qu'en  Bourgogne,  le  vin  dans  dos  bouleillos 
empilees,  dans  les  jours  les  plus  chauds  d'une  annee  chaude,  attoigne 
dans  nn  grenierplus  de  35°.  C'est  un  hangar  vitre,  doublement  vitre, 
qu'il  faudrait.  Enfin,  il  faut  se  placer  dans  les  conditions  dont  je 
parlais  tout  a  l'heure,  et  eviter  un  sejour  prolonge  a  la  chaleur. 

Je  ferai  une  remarque ,  precieuse  pour  les  resultats  de  mes  re- 
cherches,  au  sujet  de  la  note  de  M.  de  Vergnette  du  ler  mai  1805 : 
c'est  que  les  principes  sur  lesquels  elle  repose  sont  precisement  ceux 
que  j'ai  fait  connaitre  a  1'egarddes  maladies  des  vins.  Ces  principes, 
connne  le  dit  fort  bien  M.  de  Vergnette,  onl  pu  seuls  expliquer  les 
offets  que  la  chaleur  avail  produits  sur  lo  vin  dans  certaines  circon 
stances  mal  etudiees. 

.Mais,  je  le  repete,  ce  n'esl  point  de  la  nolo  do  M.  do  Vergnette  du 
ler  mai  1865  (pie  jo  veux  parlor.  Co  qui  interesse  particulierement  la 
question  quo  jo  trail c  on  co  moment,  c'est  que  M.  de  Vergnette  avail 
autrefois  applique  la  chaleur  au  vin  et  on  avait  remarque  certains 
offets  comme  conservation,  ainsi  que  je  l'ai  appris  pour  la  premiere 
fois  par  le  numero  du  Journal  de  Beaune  du  15  mai  1865.  M.  de  Ver- 
gnette a  public  ses  resultats  dans  un  memoire  interessant  qui  so 
trouve  insere  au  recueil  dos  travaux  do  la  Societe  d'agriculture  do 
Paris  pour  1'annee  1850.  11  est  intitule  :  de  V Exportation  des  vins  de 
Bourgogne dans  les  pays  chauds.  Ce  travail,  pour  etre  compris,  doil 
etre  lu  e\\  entier  et  non  par  phrases  detachees. 

Dans  le  cours  de  ce  travail ,  et  comme  moyen  de  reconnaitre  si  un 
vin  de  qualite  pourra  supporter  les  longs  voyages,  M.  de  Vergnette 
conseille  d'essayer,  sur  une  polite  portion,  s'il  no  s'altere  pas  par 
une  elevation  do  temperature  dans  les  limiles  do  60  a  70°.  Si  lo  vin 
s'altere  etant  chauffe,  il  s'alterera  pendant  le  voyage ;  s'il  se  conserve 
sans  alteration  immediate  par  le  chauffage,  il  pourra  voyager.  Je  no 
juge  pas,  jo  rapporte  les  principes  qui  guidaient  M.  do  Vergnette. 

M.  de  Vergnette  a  done  observe,  avantmoi,  quedu  vin  chauffe  an 
bain-marie  par  le  procede  d'Appert  peut  se  conserver  ensuite;  mais 
VI.  de  Vergnette,  et  c'est  ici  que  reparait  toute  la  nouveaute  do  mon 
procede,  n'a  rien  deduil  du  fait  qu'il  avail  observe,  qu'un  moyen dc 
savoir  si  le  vin  a  expedier  pouvait  supporter  los  longs  voyages.  En 
d'autres  termes,  voici  du  vin  de  Poniard  ou  do  \olnay,  que  vous 
voulez  envoyer  au  loin.  S'alterera-t-il  duranl  \o  trajet?  M.  de  Ver- 
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gnette  vous  dit  :  «  Prenez-en  une  bouteille,  faitos-la  chauffer  an 
bain-marie,  et  si  lo  vin  no  s'altere  pas,  seance  teriante  on  quelque 
sorte,  vous  pourrez  expedier  la  totalite  (]o  votre  vin  on  fouto  secu- 
rity (ol  qu'il  est.  »  Jo  n'ai  pas  besoin  do  dire ,  si  l'on  consulte  ce 
quej'ai  ecrit  sur  lo  vin,  combien  cet  essai  serait  illusoire  ot  defec- 
luoux,  car  j'ai  demontre  qu'il  n'y  a  pas  un  soul  vin  qui  s'altere  a  la 
chaleur  do  60  a  70°.  A  ce  compte,  tons  pourraienl  done  voyager. 
II  rien  est  pas  moins  vrai  quo  M.  do  Vergnette  est  la  personne  qui  a 
lo  plus  approche  du  procode  de  conservation  que  j'ai  fait  connaitre, 
et  e'est  son  travail ,  ainsi  que  la  methode  d'Appert,  et  non  los  prati- 
ques de  Meze  et  de  Cette,  que  la  verite  historique  doit  placer  avant 
le  mien. 

M.  de  Vergnette  avail  si  peu  compris,  parce  que  la  science  n'etait 
pas  alors  assez  avancee,  la  signification  de  ses  essais  de  chauffage  a 
60  on  70°,  que  son  memoire,  qui  n'a  d'autre  but  quo  do  Irouvor  lo 
moyen  do  faire  voyager  les  vins  sans  quils  so  deteriorent,  a  pour 
conclusion  que  la  congelation  prealable  est  ce  moyen  et  lo  soul  qu'il 
faille  mettro  en  pratique. 

Voici  textuellement  la  fin  du  memoire  do  M.  do  Vergnette : 

«  En  resume,  nous  n'admettons  pas  que  los  vins  doivent,  pour 
etre  expedies  an  dehors,  subir  aucun  conditionnement  qui  entraine 
avec  lui  l'addition  de  substances  etrangeres. 

«  Pour  nous,  il  n'est  qu'une  maniere  rationnelle  d'ameliorer  les 
vins  qui  doivent  faire  de  longs  voyages,  e'est  do  los  concenlrer  par 
la  congelation. 

u  Ce  procode  n'altero  en  l'ien  lours  qualites. 

«  Soil  au  moyen  de  l'oxposition  dos  vins  a  Fair  dans  los  hivers  ri- 
goureux,  soit  au  moyen  des  melanges  frigorifiques,  on  sera  loujours 
maitre  de  congeler  les  vins  au  degre  convenable. 

«  Les  vins  qui  ont  voyage  dans  los  pays  chauds  presentent  tons  los 
caraeteres  dos  vins  quo  Ton  soumet  artificiellement  dans  los  limilos 
de  60  a  70°  centesimaux,  a  la  chaleur  d'un  four  on  a  cello  d'un  bain- 
marie.  Si,  apres  avoir  soumis  a  cette  opreuve  quelques  echantillons 
dos  vins  quo  l'on  veut  exporter,  on  reconnait  qu'ils  yontresiste,  on 
pourra,  on  toute  socurite,  los  expedier  ;  dansle  cas  contraire,  on  de- 
vra  s'en  abstenir.  » 

La  nouveaute  du  procode  quo  j'ai  propose  ne  pout  done  etre  l'ohjot 
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d'un  douto  pour  personne.  II  son.il  bien  a  desirer  (/no  Ions  los  bre- 
vets d'invention  eussent,  a  ce  point  do  vue,  la  meme  valeur. 

Collo  Iettre,  monsieur  lo  redacteur,  laisse  entiere,  jo  Jo  repete  do 
nouveau,  la  question  d'efficacite  el  do  valour  industrieile  do  mon 
procede.  Jo  crois  avoir  conduit  assez  loin  los  experiences  et  los  tra- 
vaux  do  [ongue  lialoino  qui  lui  servent  do  base,  pour  osor  le  propo- 
ser avec  confiance.  Sans  doute,  j'aurais  desire  l'etiidier  encore  do 
plus  pros  avanl  do  \o  faire  connaitre.  «  Mais,  comme  dit  Lavoisier, 
o'est  lo  tort  do  lous  ooux  qui  s'occupenl  do  rechorchos  chimiques 
d'apercevoir  mi  nouveau  pasa  faire  sitdf  qu'ilsen  out  (nil  un  premier, 
ol  ils  no  donneraient  jamais  rien  an  public  s'ils  attendaienl  qu'ils 
oussonl  atteint  lo  bout  do  la  carriere  qui  so  presente  successivemenl 
a  eux  et  qui  parait  s'etendre  a  mesure  qu'ils  avancent  pour  la  par- 


rourir.  » 


Cost  a  In  propriete  ol  an  commerce  qu'il  appartient  do  juger  on 
dernier ressort  la  valour  industrieile  du  procede  dont  il  s'ao-it.  Mans 
los  questions  d'application,  les  forces  dusayanl  soul  souvenl  tres- 
limitees.  II  est  sensible,  pourmoi  tout  Jo  premier,  quo  l'etudedu  vin 
poursuiviea  Paris  esl  chose  difficile.  Gombien  do  fois,  dans  le  cours 
do  nios  recherchos  do  cos  dernieres  annees  sur  los  maladies  desvins, 
n'ai-je  pas  regrette  do  no  pouvoir  transporter  mon  laboratoire  a 
Beaune  on  a  Bordeaux,  au  centre  d'une  grande  production  !  Mais  n'esl 
pasmaitre  qui  veul  desexigences  materielles  de  la  vie. 

Dans  mon  procede  il  y  a  deux  choses  ;'i  considerer,  celle  do  la  con- 
servation et  celle  du  vioillissement  ulterieur  du  vin.  En  oo  qui  con 
cerne  L'inalterabilite  absolue  du  vin,  lorsqu'il  nolo  porte,ne  fut-ce 
qu'un  instant,  do  50  a  60°,  ol  c'est-ia  la  question  capitale,  jo  no  puis 
croire  quo  le  temps  vienne  apporter  quelque  restriction  a  ma  convic- 
tion.  Mes  ossais  onl  en  pourobjet  pins  do  1/200  bouteilles  dos  vins 
los  pins  varies,    et  jusqu'a   present  -je  n'ai  pas  encore  vu  nno  soulo 
bouteilledu  vin  qui  avail  ete  chauffe  s'alterer,  tandis  quo  bon  nombre 
do  co*  memos  sortes  de  vins  non  chauffes  et  places  dans  los  meme* 
conditions  son!  deja  profondemenl  modifies  el  montrent  dos  depol 
flottants  de  cryptogames  on  abondance. 

Au  point  de  vue  du  vieillissement,  j'ai  la  pins  grande  confianc 
dansun  resultal  favorable,  parce  que  mes  recherches  m'onf  conduif 
a  cette  opinion,  que  I'oxygene  do  fair  osl  I'agent  essenliol  du  vioil- 
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lissemenl  du  vin,  soil  on  tonneaux,  soil  en  bouteilles,  etqtie  jo  n'om- 
peche  on  rien  Tact  ion  lente  do  l'oxygene  do  l'air  apres  lo  chauffage. 
Neanmoins,  il  n'estpas  douteux  ([no  le  jugement  dos  annees  vaudra 
mieux  que  celui  que  je  porte  en  co  moment.  La  composition 
du  vines!  si  peu  connuo,  qu'il  se  pourrait  qu'un  principe  mal  deter- 
mine encore,  et  que  lachaleur  modifierait,  n'eprouvat  plus  par  l'effet 
do  l'oxygene  de  l'air  des  changements  identiques  avec  ceux  qu'il 
eprouverait  dans  les  conditions  ordinaires.  Cost  precisementpardes 
craintes  do  cotte  nature,  que  je  cherche  a  connaitre,  comme  on  l'a 
vu  par  ma  derniere  note  a  l'Academie,  la  temperature  minima  qu'il 
suffirait  d'atteindre  pour  etre  sur  de  la  conservation ulterieure.  Moins 
on  elevera  la  temperature  sans  nuire  an  resultat  desire,  plus  on  sera 
voisin  du  vin  natural,  et  meilleur  sans  doute  sera  lo  procede,  sans 
compter  la  question  de  la  plus  grande  economic 

La  nature  du  vin  n'estpas  non  plus  a  dedaigner.  Toutes  los  sortes 
de  vins  peuvent  recevoir  l'application  du  procede,  parce  que  j'ai  re- 
connu  qu'il  n'on  est  pas  qui  se  troublent  ou  que  la  chaleur  altera. 
J'estime  cependant  qu'une  longue  pratique  et  les  besoins  du  com- 
merce pourront  indiquer  que  certains  d'entre  eux  seront  chauffes 
avec  plus  de  profit  que  d'autres. 

jo  suis  done  bien  eloigne,  en  definitive,  de  donnor  lo  conseil  d'ele- 
ver  dos  usines  et  des  ateliers,  et  que  Ton  s'adonno  d'emblee  an  com- 
merce du  vin  prealablement  chauffe.  Ce  serait  etre  souverainemenl 
imprudent;  mais,  d'un  autre  cote,  ce  serait  etre  a  mon  sons  fort  rou- 
tinier  que  do  ne  pas  tenter  des  essais,  afin  de  juger  la  valour 
du  procede,  industriellement  parlant,  pour  la  localite  on  Ton  so 
Irouve. 

La  question  dos  debouches  dos  vins  do  France,  du  Midi  on  parti- 
culier,  est  liee  encore  do  la  fagon  la  plus  directe,  suivant  moi,  a 
1' etude  commercialo  de  ce  procede.  On  dit  volontiers  que  les  Anglais 
exigent  des  vins  tres-alcooliques,  et  nous  leur  envoyons  des  vins  vines. 
Mais  ils  sont  vines,  avant  toute  autre  consideration,  parce  que,  s'ils 
ne  l'etaient  pas,  ils  s'altereraient,  et  que  bientot  lo  commerce  n'en 
voudrait  plus.  Et  cependant,  il  m'est  avis  que  sous  un  certain  point 
do  vue  lo  vinage  pout  devenir  un  obstacle  an  developpement  du  com- 
merce dos  vins.  Je  m'explique  :  le  vin  quo  nous  envoyons  en  Anglo- 
f.erre  no  parait  ([no  sur  la  table  du  riche,  et  il  y  figure,  par  oxomplo, 
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comme  le  madere  sur  la  noire.  Or  le  vin  a  deuxvertus  qui  son!  fori 
distinctes:  c'esl  un  excitanl  et  c'esl  mi  aliment.  Si  le  madere  et  le 
vin  de  Cette,  vines  a  18  et  22  p.  100  d'alcool,  sont  tres-bons  pour 
nous  aussi  bien  quo  pour  les  Anglais,  c'est  cependant  a  la  condition 
que  I'on  en  boira  un  on  deux  petits  verres  par  repas,  parce  quo  dans 
cos  vins  laqualite  excitante  predomine.  L 'Anglais  en  supportera  un 
pen  plus  quo  le  Francais,  je  le  veux  bien,  par  raison  de  race  el  do 
climat,  mais  il  n'en  fera  pas  sa  boisson  habituelle.  Co  qu'il  faut 
tenter,  c'est  do  porter  a  has  prix  sur  la  table  de  l'ouvrier,  comme 
snr  la  table  du  lord  d'Angleterre,  le  vin  do  France  aliment,  c'est-a- 
<lire  le  vinnaturel,  celui  dont  Dion  a  largemenl  gratifie  le  beau  pays 
de  France.  Mors  les  debouches  seront  immenses.  Quelle  est  la  con- 
dition expresse  de  cette  extension  du  commerce  des  vins  francais? 
C'est  qu'ils  puissent  voyager  sans  tonrner,  sans  s'aigrir,  sans  devenir 
amers  on  Slants,  alors  meme  qu'ils  no  seront  pas  vine's.  Jusqu'a 
preuve  du  contraire,  je  crois  avoir  indique  I'une  des  solutions  de  ce 
probleme  important. 

Vous  voudrez  bien  excuser,  monsieur  le  redacteur,  la  longueur  de 
cette  lettre.  Je  m'apercois  que  j'aurais  encore  bien  des  questions  de 
detail  a  traitor.  J'en  suis  averti  par  les  lettresqui  me  parviennenl  el 
les  questions  que  Ton  m'adresse.  Ainsi  je  recois,  a  l'instant  ou  j'ecris 
ces  dernieres  lignes,  une  lettre  ou  je  trouve  les  trois  questions  sui- 
vantes : 

1°  Quel  est  le  degre  do  chaleur  (minima)  auquel  doit  etre  soumis 
le  vin  en  bout  oil  les  ? 

2°  Combiende  temps  faut-il  chauffer  le  vin  ? 

3°  Cette  operation  peut-elle  etre  exercee  sur  des  vins  en  bouteilles 
depuis  deux  ou  trois  ans,  et  dans  lesquelles  les  depots  flottants  el  les 
parasites  commencent  a  so  montrer?  Pout-on  esperer  arreter  la  ma- 
ladie  et  la  guerir  sans  retour  par  le  chauffage? 

Voici  mes  reponsesa  chacune  de  ces  questions  : 

I.  Chauffez  de  50  a  00°.  Pour  connaitre  la  temperature  du  vin, 
placez  parmiles  bouteilles,  bienbouchoes  el  ficelees,  une  ou  plusieurs 
bouteilles  ploines  dean  avec  un  thermometre  dont  la  boule  plonge 
dans  I'eau  de  ces  bouteilles.  La  temperature  du  thermometre  sera 
la  temperature  du  vin.  Retirez  les  bouteilles;  frappez  sur  les  bou- 
rlions  pour  les  renfoncer,  apres  que  \o   refroidissement  el   la  con- 
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traction  du  liquide  seronl  suffisants;  "enlevez  la  ficelle;  masliqnoz 
on  ne  mastiquez  pas,  comme  bon  vous  semble.  Les  bouteilles 
peuvent  etre  conservees  debbut. 

Jamais  Ios  bouteilles  ne  so  brisent,  lorsmeme  qu'elles  soul  rom- 
plios  de  vin  jusqu'au  bouchon. 

If.  II  n'y  a  pas  a  so  preoccuper  du  temps  penSanl  lequel  il  faul 
chauffer  le  vin.  Lo  temps  n'entre  pour  rien  flans  leprocede.  Tl  suffil 
(|no  lo  vin  atteigne  lo  degre  voulu  do  temperature,  jio  fut-ce  qu'une 
minute. 

Si  Ton  opere  avoo  une  etuve  a  air  chaud,  il  faudra,  pom- 
atteindre  ce  degre,  d'autant  plus  do  temps  qu'i]  y  .una  plus  do  bou- 
teilles a  chauffer. 

Si  I'on  opere  au  bain-marie,  des  que  l'eau  do  bain  qui  entoure  Ios 
bouteilles,  et  qui  s'eleve  jusqu'a  la  cordeline,  a  atteint  80  on  90°,  il 
no  faut  guere  qu'une  domi-heure  on  une  heure  pour  quo  ion  Ios  Ios 
houtoillos  soient  convenablement  chauffees. 

III.  L'operation  reussit  sur  tons  Ios  vins  on  houloillos;  mais  il 
n'estpas  tres-convenablede  la  pratiquer  lorsqu'il  y  a  doj;)  dosdopols. 
II  vaut  mioux  commencer  par  depoter  lo  vin,  ol  pratiquer  lo  chauf- 
fage  sur  Ios  nouvollos  houtoillos. 

Si  lo  vin  ost  malade,  la  maladie  s'arretera  au  point  ou  olio  osl, 
sans  plus  jamais  reparaitre  ;  mais  lo  vin  ne  sora  pas  gueri:  Lo  pro- 
code  previent  Ios  maladies,  il  ne  Ios  guerit  pas.  Neanmoins,  lorstpie 
je  l'ai  pratique  sur  des  vins  deja  malades,  ijs  out.  toujours  ete  meil- 
leurs  apres  le  chauffage.  Les  vins  malades  sont  generalemenl  satures 
de  gaz  carbonique,  dontla  plus  grande  partie  s'echappepar  l'elevation 
do  temperature. 

Une  autre  lettre  me  demande  si  Ios  vins  communs  peuVent  subir 
avoo  profit  le  chauffage  prealable.  J'ai  repondu  indirectement  tout  A 
I'heure  a  cette  question.  Mais  je  dois  ajonter  quo  lo  commereo  des 
vins  on  bouteilles  dans  les  grandes  villes,  telles  que  Paris,  pourrait 
Iros-utilement  pratiquer  cello  operation.  11  ne  faut  pas  plus  (]p  deux 
ou  trois  joins,  on  ete,  pour  que  les  petits  vins  do  coupage  do  Paris 
so  couvrent  do  flours.  Le  chauffage  Ios  rend  inalterables,  non-seule- 
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merit  dans  los  bouteilles  pleines,  quo  Ton  peut  gander  indefiniraenl 
dans  un  appartemenl  el  debout,  mais  ilsne  s'alterenl  quo  tres-rare- 
m on  I  on  vidange. 

Lo  commerce'de  detail  chez  los  marchands  de  vins  do  Paris  pour- 
rait  sans  doute  tirer  un  parti  nlilo  do  oo  meme  procede.  Pendanl 
los  chaleurs  do  Pete,  \o  vin  tire  par  portions  an  tonneau  s'aigrit  son- 
vent,  poni'pon  quo  la  totalite  du  vin  du  tonneau  no  soil  pas  debitee 
en  deux  on  hois  jours.  Si  levin  a  ete  chauffe,  il  no  s'alterera  pas. 
II  est  facile  do  donnerdePair  a  un  tonneau,  sans  craindfe  d'y  intro- 
duce les  germes  du  mycoderma  aceti.  Voici  un  moyen  simple  dont  je 
me  suis  servi.  On  dirige  un  trait  de  flamme  pres  de  la  bonde,  on  en- 
fonce  un  poincon  dans  la  flamme  a  l'endroit  chauffe,  puis,  dans  le 
Iron  fait  par  le  poincon,  on  introduit  un  tampon  d'amiante  qui  a  passe 
dans  le  jot  do  flamme.  Do  cette  maniere,  c'est  do  I'air  brule  qui 
rejitre  dans  le  tonneau  aumomonl  ou  Ton  fail  untrou  dans  la  douve, 
ol  ulterieurement  Pamiante  arrete  losponssieres  qui  soul,  on  suspen- 
sion dans  Pair,  du  moinson  presque  totalite. 

Vouilloz  agreer,  monsieur  le  redacleur,  Passurance  do  ma  consi- 
deration la  pins  distinguee. 

P.   Pasteur, 
Membre  de  l'Academic  dcs  sciences. 

Post-scriptum.  —  Le  20  ocfobre  1865,  j'ai  recu  la  visito  do  deux 
personnos  donl  la  competence  en  matiere  de  vins  esl  tres-connue  de 
Ions  los  principaux  negotiants  do  Paris1. 

Kilos  out  bien  voulu,  a  ma  demande,  deguster  les  cinq. sortes  de 
vins  snivants-  : 

1  Vin  d'Arbois,  bon  ordinaire  do  1807):  bouteilles  chauffees  a  75° 
le  5  avril  1865  ;  bouteilles  du  meme  vin  non  chauffees. 

II.  Vin  do  coupage  achete  a  P  entrepot  do  Paris:  bouteilles  chauf- 
fees, lo  II  join  1865,  a  65°;  bouteilles  (In  memo  vin  non  chauffees. 

III.  Vin  dn  Cher,  vieux,  achete  a  PentrepOl  do  Paris  :  bouteilles 

1  MM.  Hemmel  et  Teissonniere.(Voir  le  rapport  de  la  Commission  du  commerce 
dcs  vins  en  ^ros  de  Paris,  page  163.) 
-  Co  sont  les  vins  dont  il  a  ete  deja  question  a  la  page  159. 
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chauffees,  le    II  juin    1865,  a  65°;  bouteilles  du  m6me  vin  non 
chauffees. 

IV.  Vin  do  Pomard  do  1863,  livre  par  M.  Marey-Monge  ;  bou- 
teilles chauffees  a  60°,  fin  juillel ;;  bouteilles  du  memo  vin  non 
chauffees. 

V.  Vin  de  Gevrey-Chambertin  de  1859,  achete  chez  le  proprielairo 
au  prix  de  5  fr.  la  bouteille  :  bouteilles  chauffees  lo  16  mai  a  65°; 
bouteilles  du  meme  vin  non  chauffees. 

Voici  1 'appreciation  dos  experts  : 

Vin  d'Arbois.  —  Lo  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe.  Pas  de 
difference  sensible  dans  la  contour.  Elle  est  plus  vivo  dans  lo  vin 
chauffe.  Pas  do  depot  sensible  ni  dans  I'unni  dans  l'aufre. 

Vin  de  conpage.  —  Le  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe.  Memo 
nuance  de  couleur,  mais  plus  vive  dans  le  chauffe.  Deja  depot  faible, 
mais  sensible,  dans  le  vin  non  chauffe.  Pas  du  tout  de  depot  dans  lo 
chauffe.  La  bouteille,  retournee  et  agitee,  offro  le  vin  aussi  limph  e 
qu'auparavant. 

Vin  du  Cher.  —  Le  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe.  Memo 
nuance  de  couleur  dans  tons  deux,  mais  elle  est  plus  vivo  of  plus 
agreable  dans  le  chauffe.  Pas  du  tout  de  depot  dans  le  chauffe.  11 
commence  dans  le  non  chauffe  assez  pour  troubler  legerement  le  vin 
lorsqu'on  retourne  et  qu'on  agite  la  bouteille. 

Vin  de  Pomard.  —  Le  chauffe  est  superieur  au  non  chauffe.  La 
couleur  est  la  meme,  mais  toujours  plus  vivo  dans  lo  chauffe. 

La  limpidite  du  vin  chauffe  est  parfaite,  pas  encore  de  depol  du 
tout.  Le  non  chauffe  offro  un  depot  considerable  et  flottant,  qui,  exa- 
mine au  microscope,  montre  des  fils  tres-longs,  d'autres  tres-petils, 
el  enfin  des  granulations  spheriques.  11  a  un  gout  d'amertume  qui 
no  se  retrouve  que  tres-faiblement  dans  le  vin  chauffe. 

Vin  de  Chambertin.  —  Limpidite  tres-grande  el  memo  couleur 
dans  les  deux  cas.  Autant  de  finesse  et  autant  do  bon  gout  dans  le 
chauffe  que  dans  le  non  chauffe,  avec  legere  maigreur  de  plus  dans 
le  chauffe. 
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Ces  niemes  vins  seront  degustes  dans  les  annees  suivantes,  autanl 
que  cela  sera  possible  par  les  memes  personnes,  el  je  m'empresserai 
de  faire  connaitre  les  resultats. 

Ces  vins  etaient  Ions  en  bouteilles.  L'outillage  pour  le  chauffage 
en  futs  m'aurait  entraine  a  de  grandes  depenses;  aussi  n'ai-je  fait 
encore  qu'un  petit  nombre  d'experiences  afin  de  me  convaincre  que 
Ton  pouvait  chauffer  au  bain-marie  les  tonneaux  cercles  en  fer,  sans 
les  deteriorer.  Quant  a  la  maniere  dont  le  vin  se  comportera  el  a  la 
rapidite  plus  on  moins  grande  de  l'oxydation  des  principes  du  vin, 
d'ou  resulte,  selon  moi,  son  vieillissement,  je  u'ai  que  des  inductions 
tirees  de  ce  qui  se  passe  pour  le  vin  en  bouteilles. 

Or  nous  venons  de  voir  que  des  vins,  ordinaires  on  grands  vins, 
qui  out  deja  cinq  on  six  mois  de  sejour  en  bouteilles  apres  I'opera- 
tion  du  chauffage,  out  ete  juges  meilleurs  que  les  memes  vins  qui 
n'avaient  pas  ete  chauffes. 

Le  vin,  du  moins  dans  les  six  premiers  mois  apres  le  ehaulTage,  a 
done  vieilli  surement  en  bouteilles.  Bien  qu'en  futs  le  vieillissement 
doive  etre  beaucoup  plus  rapide  qu'en  bouteilles,  d'apres  les  prin- 
cipes que  j'ai  poses,  il  est  vraisemblable  que  1' amelioration  du  vin  y 
sera  graduelle  egalement. 

J'ai  fait  deguster  par  les  niemes  personnes  les  vins  blartcs  vieillis 
en  moins  d'un  mois  par  Taction  directe  del'oxygene  et  du  soleil,  aux- 
quels  j'ai  fait  allusion  dans  ma  lettre,  et  le  resultat  a  depasse  inon 
attente.  Car  ces  vins,  qui  etaient  de  la  recolte  de  1864,  out  ete  juges 
avoir  plusieurs  annees  d'age,  un  goutet  un  bouquet  de  madere  tres- 
sensibles,  et,  de  nion  cote,  par  des  experiences  particulieres,  j'ai 
reconnu  Timpossibilite  en  quelque  suite  de  faire  alterer  ces  vins. 
Dans  certains  cas,  pour  les  vins  rouges  sucres  notamment,  e'est  le  , 
gout  des  vins  de  Rancio  qui  se  developpe.  J'ai  prepare,  par  ces  nou- 
veaux  procedes,  des  vins  de  liqueur  qui  ni'ont  [tarn  avoir  les  meil- 
leures  qualites  et  qui  sont  tout  a  fait  inalterables.  L'etude  des  pro- 
duits  d'oxydation  qui  se  torment  dans  les  circonstances  dont  je  parle 
sera  fort  interessante.  Je  l'ai  commencee,  et  deja  je  me  suis  assure, 
qu'outre  la  matiere  colorante,  les  acides  etle  sucre  prennent  pari  au 
phenoniene  dans  une  proportion  tres-scnsible. 

Enfln,  j'ai  fait  constater,  par  les  tnemes  experts,  que  Ions  les  vins 
lion  chanties  dont  j'avais  maintenu  les  bouteilles  debout  etaient  con- 
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verts  de  fleurs,  et  que  pas  une  seule  des  bouteilles  des  monies  vins 
qui  avaient  ete  chauffes,  il  ya  plusieursmoisdeja,n'avait  la  moindre 
pellicule  dans  le  goulot.  Dans  mes  communications  a  I'Academie, 
j'ai  insiste  sur  la  resistance  remarquable  des  vins  chauffes  a  l'altera- 
tion,  meme  par  la  vidange.  Prenez  dix  bouleilles  de  vin  Ghauffe, 
videz-les  amoitie,  replacez  leurs  bouchons  et  abandonnez-les  a  t1! Irs- 
memes  ;  la  plupart  ne  se  couvriront  pas  de  fleurs  et  ne  s'aigrirorit 
pas.  Les  germesdu  mycoderma  vini  et  du  mycoderma  aceti  (voir  mes 
publications  anterieures  sur  les  effels  de  ces  fleurs)  ne  sontpasassez 
repandus  dans  Fair  pour  que  1' experience  donl  je  viens  de  parler 
n'ait  pas  le  resultat  que  j'indique  ;  niais  le  fait  de  non-alteration  n'est 
pas  general,  et  il  y  aurait  danger  dans  certains  cas  a  exposer  sans 
precautious  an  contact  de  Fair  le  vin  qui  a  ete  chauffe.  Les  germes 
des  autres  maladies  des  vins  doiventetre  plus  rares  encore  dans  l'al- 
mosphere,  et  partant,  il  ne  serait  pas  impossible  qu'avec  quelques 
soins  convenables  on  put  utiliser  des  modes  de  chauffage  dans  des 
chaudieres  on  dans  des  cuves,  et  transporter  le  vin,  apres  le  chauf- 
fage, dans  destonneaux  prepares  pour  le  recevoir.  I/industrie  pour- 
rait  tenter,  par  exemple,  de  transformer  l'outillage  des  pratiques  du 
vieillissement  de  Mezeen  outillage  pour  procede  de  conservation. 

J'ai  la  satisfaction  d'ajouter,  en  terniinant,  qu' une  Commission  va 
s'occuper,  a  ma  demande,  d'etudier  et  de  reproduire,  avec  un  soiu 
tout  particulier,  mes  experiences  el  leurs  resultats.  La  competence 
el,  I'honorabilite  de  cette  Conimission  seront  reconnues  et  acceptees 
par  lout  le  monde  des  que  les  noms  et  la  qualite  de  ses  membres 
seront  divulgues.  II  est  inutile  de  les  faire  connaitre  presente- 
ment l. 


EM  HALTS  1)E  LA    l*e  ET  DE  LA  5«  EDITION  DU  TRAITE  DES  CONSERVES, 
D'APPERT. 

Dans  la  premiere  edition  de  son  Traite  des  conserves  alimentaires, 
Apperl  ne  cite  aucune  experience  faite  en  vue  de  conserver  les  vins 
par  I'application  de  sa  methode.  11  ne  parle  que  de  la  conservation 
du   nioul   de  raisin  el  tie  la  possibilite  de  preparer  avec  ce  mout,  en 

1  Je  t'aisais  ici  allusion  it  la  Commission  du  commerce  des  vins  en  grOs  de  Paris^ 
'lonL  on  a  lu  pr&cedemment  le  rapport. 
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toute  saison,  des  \  ins  mousseux.  Cependant,  lorsqu'il  enumere,  a  la 
(in  de  sa  brochure,  tons  les  avantages  de  son  procede,  sa  coniiance 
est  si  grande  qu'il  ajoute  : 

« 6°  Cette  methode  facilitera  1'exportation  des  vins  de  pln- 

sieurs  vignobles.  Eneffet,  des  vins  qui  peuvent  a  peine  supporter  tin 
an,  et  encore  sans  deplacement,  pourrontetre  envoyesa  l'etranger  el 
se  conserveront  plusieurs  annees.  » 

Dans  nne  des  editions  subsequentes  de  son  Traite,  il  ne  se  borne 
pins  a  nnc  assertion  sans  preuves,  il  rapporte  en  ces  termes  nne  ex- 
perience faite  sur  dn  vin  de  Beaune  : 

«  Une  niaison  de  Beaune,  avec  laqnelle  j'entretenais  des  relations, 
mepria  de  chercher  lesmoyens  de  eonserver  les  vins  do  cecru  pen- 
dant les  longs  eonrs,  et  elle  eut  soin  d'aecompagner  sa  priere  d'un 
panier  de  bouteilles  consacrees  aux  experiences.  Aninie  dn  noble 
desir  d'etre  utile  a  nion  pays,  et  toujours  plein  de  confiance  dans  les 
effets  dn  calorique,  je  me  mis  an  travail,  et  ne  tardai  pas  a  trouver 
la  solution  dn  probleme.  Voici  commenl  je  I'obtins  : 

k  Les  bouteilles  que  l'on  m'avait  envoyees  etaienf  mat  bouchees 
et  jlrop  pleines,  j'en  retirai  mi  pen  de  vin,  de  maniere  a  laisser  tin 
vide  de  trois  centimetres  (unpouce)  dans  legoulot;  je  les  rebouchai 
hermetiquemenl  et  les  ticelai  de  deux  lils  de  fer  croises.  Apres  quoi 
je  les  mis  dans  le  bain-marie,  dont  je  n'elevai  lachaleur  que  jusqu'a 
70  degres,  dans  la  crainte  d'alterer  la  couleur. 

«  Quinze  jours  apres,  j'envoyai  a  nn  de  mes  commettants  dn  Havre 
douze  bouteilles  de  ce  vin,  avec  ['invitation  d'en  confier  a  plusieurs 
capitaines  de  navires  pour  qu'ils  leur  fissent  essayer  le  long  coins 
et  me  les  rapportassent  ensuite  pour  en  faire  la  degustation. 

«  Alio  de  les  comparer  an  retour,  j'eus  le  soin  de  eonserver  par 
devers  moi  une  certaine  quantite  de  bouteilles  auxquellesj'avais  fait 
subir  la  ineine  operation  qu'a  celles  que  je  faisais  embarquer,  et, 
pour  second  lenne  de  comparaison,  j'en  mis  de  cole  quelques-unes, 
telles  que  je  les  avais  recues  de  Beaune. 

«  J'attendis plus  de  deux  ans  le  retour  de  mes  bouteilles;  de  six 
que  nion  commettanl  avail  expedites  an  long  coins,  deux  seules  ic- 
vinrenl  de  Saint-Domingue.  Tres-curieux,  connne  on  se  ['imagine 
bien,  de  connaitre  le  resultal  dune  experience  aussi  importante,  je 
nrempressaide  soumettre  une  de  ces  bouteilles  i\  la  degustation  dim 
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habile  connaisseur.  Jl  la  compara  aux  deux  autres,  savoir,  unequi 
etaitrestee  (kins  la  cave  de  moii  correspondanl  du  Havre,  el  qu'il  ve- 
uaitdeme  renvoyer  recemment;  et  uue  autre  de  celles  que  j'avais 
eonservees  intactes.  Le  resultat  de  cette  triple  comparaisoii  ful 
extraordinaire  :  il  demontra  que  ce  vin,  originairement  le  nieine, 
presentait  trois  qualites  essentiellement  differentes. 

«  La  bouteille  conservee  chez  moi,  et  qui  n'avait  pas  subi  la  pre- 
paration, avail  mi  gout  de  vert  tres-marque;  le  vin  renvoye  du  Havre 
s'etait  fait  et  conservait  son  arome ;  mais  la  superiorite  de  celui  rc- 
venu  de  Saint-Domingue  etait  infinie,  rien  n'egalait  sa  iinesse  et  son 
bouquet  ;  la  delicatesse  de  son  ^out  lui  pretait  deux  feuilles  de  plus 
qu'a  celui  du  Havre,  et  au  nioins  trois  de  plus  qu'au  mien.  Un  an  apres 
j'eus  la  satisfaction  de  reiterer  cette  experience  avec  le  nieine 
succes.  » 

J'ai  deja  tail  remarquer  qu'Appert  ne  prouve  pas  ce  qu'il  avance. 
Les  deux  bouteilles  demeurees  en  Fiance  ne  s'etant  pas  alterees, 
;iiix  termes  memes  de  sa  relation,  et  n'ayant  fait  que  rester  int'e- 
rieures  en  qualite  a  celles  qui  avaient  subi  le  voyage  de  Saint- 
Domingue,  on  a  du  attribuer  a  ['influence  du  voyage  les  differences 
([iril  avait  constatees.  Ce  doitetre  la  cause  de  1'oubli  dans  lequel  out 
ete  laisses  les  essais  d'Appert. 


SUR  UA  MAjLADlE  L)E  LAMEHTUME   DES    GRANDS  VI1NS 
DE  BOURGOGNE 


LETTRE  DE  M.  DE  VERGNETTE-LAMOTTE  A  3J.  PASTEUR. 

Beaune,  '11  avril  1804. 
Monsieur, 

J'ai  lu  avec  un  vif  interet  les  deux  Etudes  sur  les  vins  que  vous 
venez  de  publier1,  et  vous  voudrez  bien  me  permettre  de  vous 
a.lressera  ce  sujet  quelques  observations.  Dans  votre  travail  sur  les 

1  M.  de  Vergnelte   fait  ici    allusion  a  mes  communications  ii  l'Academie  des 

sciences  du  7  decembre  1863  et  du  18  Janvier  1804. 
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maladies  des  vins,  vous  dorrivoz  celle  qu'on  designe  sons  le  nom 
d'amertume  ou  gout  de  vieux,  et  vous  donnez  los  formes  qu'affecte  le 
ferment  particulier  quo  vous  avez  decouvert  dans  los  vins  amers.  Les 
vins  que  vous  avez  surtout  observes  sont  les  vins  du  Jura. 

Dans  la  Cole-d'Or,  nous  recoltons  deux  sortes  de  vins:  on  obtient 
les  uns  avec  le  pinot;  ce  soul,  eux  ([iii  ont  vain  a  la  Bourgogne  la 
haute  reputation  deses  produits;  les  autres  soul  tails  avec  les  raisins 
du  gamai,  et  entrenl  comme  vins  ordinaires  dans  la  consommation. 

Si  je  donneces  details,  c'est  quejetrouve,  monsieur,  que  vous  avez 
parfaitement  raison  de  commencer  le  compte  rendu  de  vos  travaux 
par  la  description  des  vins  sur  lesquels  vous  avez  opere,et  ici  il  sera 
bien  entendu  que  ce  que  je  dirai  s'appliquera  seulement  aux  vins  de 
pinot  de  la  Cote-d'Or. 

Voyons  quels  sont  les  caracteres  que  presentent  les  vins  qui  nie- 
nacent  de  tourner  a  Tamer . 

D'abord,  nous  distinguerons  deux  sortes  d'amertume  dans  les  vins : 
la  premiere,  celle  qui  les  atteint  de  la  deuxieme  a  la  troisieme  annee 
de  leur  age,  et  I'autre,  que  Ton  rencontre  dans  les  vins  l.res-vieux ;: 
cette  derniere  maladie,  a  laquelle  on  pent  plus  specialement  donner 
le  nom  de  gout  de  vieux,  est  loin  de  presenter  autant  de  gravite  que 
la  premiere,  en  ce  sens  que  les  vins  qu'elle  atteint  ont  ete  et  soul 
restes  bons  pendant  de  longues  annees,  landis  que  l'amertume  pro- 
prement  dite  altere  et  detruil  meme  completement  le  vin  dans  ses 
premieres  annees.  Au  debut  du  mal,  le  vin  commence  par  presenter 
une  odours?//  generis;  sa  couleur  est moins vive  ;  au  gout  on  le  trouve 
fade ;  nos  tonneliers  disent  que  le  vin  doucine;  la  saveur  amere  n'esl 
pas  encore  prononcee,  mais  elle  est  imminente  si  l'on  n'y  proud 
garde;  tous  cos  caracteres  ne  tardent  pas  a  augmenter  rapidement; 
bient6t  le  vin  devient  amor,  et  on  reconnait  a  la  degustation  uii  leger 
gout  de  fermentation  du  a  la  presence  de  quelques  traces  d'acide 
carbonique.  Enfin,  la  maladie  pout  s'aggraver  encore,  la  matiere  co- 
lorante  s'altere  completement,  le  tartre  est  decompose,  et  levin  n'est 
plus  buvable. 

II  n'est  pas  uecessaire  que  les  symptomes  du  mal  soienl  aussi 
avances  que  nous  venous  de  le  dire  pour  que  nos  vins  perdenl  une 
-randopartiede  leur  valour.  Que  le  bouquet  soil  altere,  que  lafranchise 
ne  soil  pasentiere,  et  voila  un  vin  qui  valait  500  francs  la  piece,  «>t 

Pasteur.  2e  edition.  21 
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qui  n'cii  vaut  plus  quo  400  ;  et  une  bouteille  de  romance  qui,' payee 
15  francs,  vaudra  a  peine  1  franc. 

L'amertume  des  vins  est  done  la  maladie  qui  fail  le  plus  de 
tort  aux  grands  crus  de  la  Boulogne,  on  mieux  aux  vins  rouges  de 
pinotde  la  Bourgognc  et  de  la  Champagne.  L'amertume  est  pom- 
nous  la  maladie  organique  des  vins  de  pinot.  C'est,  du  reste,  la 
seule  qu'ils  aient  a  redouter.  Nous  ne  connaissons  ni  la  fermentation 
aceteuse  des  vins  du  Midi,  ou  de  la  cote  du  Rhone,  ni  la  secheresse 
acide  des  vins  de  Bordeaux,  ni  la  graisse  des  vins  mousseux  de  la 
Champagne. 

(Juelles  peuvent  etre  les  causes  de  cette  maladie?  Qu'a-t-on  fait 
jusqu'a  present  pour  la  prevenir  ?  Quels  moyens  emploie-t-on  pour 
guerir  les  vins  malades  ? 

Connne  on  l'a  dernierement  constate  pour  les  vins  de  Beaujolais  en 
1859,  la  Bourgogne  a  eu  des  recoltes  qui  out  etc,  on  pent  dire,  pres- 
que  en  entier  perdues  par  cette  maladie. 

Si  nous  remontons  jusqu'en  1822,  nous  trouvons  que,  dans  les 
amiees  1822-1835-1858-1858-1861,  quelques  vins  out  tourne  a  l'amer; 
mais  c'est  surtout  sur  les  1840  et  les  1842  que  la  maladie  a  le  plus 
sevi.  On  remarque  que  les  vins  de  1 825-1 832-1 844-1 846-1 847-1 849- 
1854-1856-1862,  vins  durs  et  tres-charges  de  tartre  et  de  tannin, 
n'ont  jamais  souffert ;  que  des  vins  au-dessous  du  mediocre,  comrne 

les  1860,   se  sont  toujours  conserves  —   mauvais  il    est  vrai;  

qu'il  en  a  ete  de  meme  des  1845,  des  1855,  etc.,  vins  tres-acides 
au  gout. 

La  richesse  alcoolique  du  yin  ne  semble  pas  avoir  une  grande  im- 
portance dans  la  question.  Lorsqu'on  essaye  un  vin,  on  recherche 
sa  teneur  en  alcool,  le  poids  de  la  matiere  extractive,  lepoids  des 
cendres;  nous  dosons  encore  au  moyen  de  liqueurs  titrees  la  quan- 
tity d'acide  libre  que  contientle  vin;  enfin  on  note  si  le  vin  est  tres- 
colore  ou  s'il  Test  pen. 

Je  parlerai  encore  ici  d'un  autre  genre  d'observation  qu'on  ne 
saurait  passer  sous  silence  dans  la  question.  J'attache  une  tres-orande 
importance  auxfaits  que  je  vais  signaler,  parce  que  pour  moi  ils  de- 
cident  du  moment  de  la  vendange.  Chaque  annee  je  note  avec  soin  sur 
mes  livres  quel  est  l'etat  du  raisin  le  jour  ou  je  le  reeolte;  dans  les 
jours  qui  precedent,  j'examine  avec  attention  quelle  est  la  malura- 
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tion  du  fruit,  s'il  est  sain,  figue,  desseche,  pourri,  si  les  bales  sont 
ouvertes  par  la  grele  on  les  insectes,  si  le  cep  est  oil  non  prive  dc  ses 
feuilles,  si  ces  1'euilles  ont  euou  n'ont  pas  eu  le  rouyeot,  etc.  C'est  sur- 
toutle  matin,  un  pen  avant  le  lever  du  soleil,  que  Ton  pent  recon- 
naitre  aisement  les  alterations  que  le  grain  peut  presenter;  enfin, 
chaque  jour  amidi,  je  prends  dans  la  vigne  la  densite  du  mout. 

Eh  bien,  si,  nous  servant  de  ces  observations,  nous  recherchons 
si  I'etat  du  raisin  an  moment  de  la  recolte  a  pu  etre  pour  quelque 
chose  dans  la  duree  du  vin  qu'il  a  produit,  nous  reconnaissons  que 
1'amertume  n'a  pas  attaque  les  vins  dont  les  raisins  ont  ete  recoltes 
tres-sains.  Au  contraire,  la  grele  en  1840,  la  pluie  en  1842,  avaient 
ouvert  une  grande  partie  des  baies  du  fruit.  En  1861,  les  ceps,  a  la 
vendange,  etaient  entitlement  prives  de  leurs  feuilles ;  enfin,  gene- 
ralement  les  vins  les  plus  menaces  sont  ceux  qui  out  ete  recoltes 
apres  un  ete  a  la  Ibis  tres-chaud  et  tres-sec,  suivi  d'un  automne 
pluvieux. 

Nous  avons  encore  trouve  que,  dans  certaines  conditions,  les  vins 
tres-colores  on  tres-riches  en  matieres  extractives  sont  pins  disposes 
que  d'antres  a  tourner  a  Tamer.  Ainsi,  si  le  vin  est  a  la  Ibis  colore  et 
dur  (vins  de  1844),  il  possede  une  sante  a  toute  epreuve ;  s'il  est 
colore  et  fin  (vins  de  1842),  c'est  tout  le  contraire  qui  arrive.  Enfin, 
des  vins  riches  a  la  fois  en  matiere  extractive,  en  matiere  colorante 
et  raerae  en  alcool  (comme  les  1858),  ont  pu  quelquefois  devenir 
malades,  mais  cela  tient  alors,  comme  nous  l'expliquerons,  a  I'oubli 
des  premiers  principes  de  l'hygiene  des  vins. 

Dans  la  premiere  phase  du  mal,  l'alcool,  le  tartre  et  la  matiere 
extractive  ne  paraissent  pas  subir  d'alteration ,  la  couleur  seule  esl 
sensiblement  changee. 

Nous  devons  encore  remarquer  que  les  vins  blancs  Jie  tournent 
jamais  a  I'amer. 

Peut-on,  par  la  discussion  de  ces  donnees,  decouvrir  dans  quelle 
proportion  le  vin  doit,  pour  ({u'il  puisse  se  conserver,  renfermer  les 
divers  elements  dont  il  se  compose?  Recherchons  enfin  quel  estcelui 
de  ces  elements  qui  s'altere  le  premier  dans  la  maladie  de  I'amer- 
tunie. 

|);iiis  un  des  nieinoires  que  j'ai  publics  sur  l'cenologie,  j'ai  suppose 
qu'au  point  de  vne  de  sa  coloration,  le  vin  se  coniportait  comme  les 
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matieres  textiles.  On  y  trouve  en  effel  le  mordant  (qui  est  le  tartre), 
la  matiere  colorante,  et  le  corps  a  colorer,  (jui  est  I'eau  alcoolisee. 
J'ai  recoiinu  depuis  longtemps  que,  loutes  les  Ibis  que  la  matiere 
colorante  n'etait  pas  en  proportion  avec  le  mordant,  pour  les  vins 
comme  pour  les  matieres  textiles,  la  couleur  ne  tenait  pas. 

Je  relaterai  maintenant  F  experience  que  void  :  lorsque ,  apres 
avoir  presse  un  certain  nombre  de  grains  de  raisin  rouge,  de  maniere 
a  expulser  an  dehors  toute  la  partie  charnue  de  la  baie  ainsi  que  les 
pepins ,  et  les  avoir  laves  a  plusieurs  reprises  a  l'eau  froide ,  on  fait 
digerer  dans  l'alcool  les  pellicules  de  ces  grains ,  on  obtient  une  so- 
lution d'un  beau  rouge  rubis  vineux ;  en  laissant  cette  solution  alcoo- 
lique  exposee  a  la  lumiere  diffuse,  elle  ne  tarde  pas  a  se  decolorer. 
L'alcool  conserve  une  legere  nuance  jaune,  et  an  fond  du  flacon  se 
trouve  une  substance  d'un  blanc  grisatre  qui  resulte  de  l'alleration 
de  la  matiere  colorante. 

C'est  a  la  suite  de  ces  donnees,  et  fort  de  toutes  ces  observations, 
que  j'ai  depuis  longtemps  considere  le  premier  degre  de  l'amertuuie 
des  vins  (le  seul  qui  interesse  la  Bourgogne)  comme  le  resultat  de 
l'oxydation  de  la  matiere  colorante ,  et  vous  allez  voir,  monsieur, 
comment  un  raisonnement  que  je  crois  vrai  m'a  conduit  a  indiquer 
comme  moyens  preservatifs  du  mal,  et  comme  remedes,  des  procedes 
qui  setrouvent  aujourd'hui  peu  d'accord  avec  votre  theorie  de  Fem- 
ploi  de  l'oxygene  dans  la  vinification  et  le  traitement  des  vins. 

L'oxydation  de  la  matiere  colorante  du  vin  etant  la  cause  premiere 
de  l'amertume,  j'ai  demande  que  le  vin  fut  ineche  a  chaque  souli- 
rage  ,  que  les  caves  fussent  fermees  aussi  hermetiquement  que  pos- 
sible ;  on  doit  y  penetrer  peu  souvent,  et  nos  tonneliers  y  brulent  du 
soufre  avant  de  les  feriner;  mais  tous  les  elements  de  la  question 
n'etaient  pas  la,  vous  l'avez  demontre.  11  se  trouve  dans  nos  vins  me- 
naces un  infiniment  petit  avec  lequel  je  n'avais  pas  compte,  c'est  ce 
ferment  (tig.  n°  7  de  votre  memoire)  qui,  lorsciu'il  prend  vie,  donne 
naissance  a  des  produits  nouveaux ,  dont  1'uii,  l'acide  carbonique, 
se  forme  aux  depens  du  carbone  de  la  matiere  colorante  et  de  Foxy- 
gene  de...  du  tartre,  peut-etre1? 


1  J'avais  bien,  depuis  longtemps,  recoiinu  ce  fait  de  fermentations  secondaires 
tnemoires  publies  en  1845,  \).  400,  141,  142.  1 43 y ,  mais  vous  en  avez  donne  une 
cause  qui  en  explique  mieux  tous  les  phenomenes.  —  Note  de  M.  de  Verynette. 
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J'etais  plus  dans  le  vrai  lorsque  je  recommandais  les  remplissages 
et  soutirages  repetes;  cependant  comme,  soil  pour  ce  dernier  motif, 
soil  pour  d'autres,  j'ai  depuis  longtemps,  mais  grace  a  une  grande 
surveillance,  il  faut  l'avouer,  reussi  a  soustraire  mes  vins  au\ 
atteintes  de  la  maladie  qui  nous  occupe,  je  donnerai  un  rapide  ex- 
pose des  procedes  de  vinification  que  j'emploie  et  des  soins  que  les 
vins  recoiVent  dans  mes  caves. 

Lorsqu'a  la  vendange  le  raisin  est  sain,  que  la  baie  n'est  pas  ou- 
verte,  qu'il  n'y  a  ni  grains  pourris,  ni  grains  brules,  lorsqu'on  trouve 
dans  les  fruits  de  la  vigne,  comme  le  voulaient  nos  peres  pour  la  ire 
dii  grand  vin,  du  figue,  du  mur  et  du  vert,  le  vin  que  Ton  obtieiit  de 
sa  recolte  est  dans  les  meilleures  conditions  pour  faire  du  vin  de 
conserve  ;  cependant,  comme  quelquefois,  dans  ce  cas  (annees  1854, 
1842,  1846,  1858,  1859),  il  renferme  une  grande  proportion  de  ma- 
tiere  extractive ,  on  ne  devra  pas  le  tirer  en  bouteilles  aussitot  que 
des  vins  moins  murs,  et  il  faudra  s'assurer,  avant  le  tirage,  qu'il  ne 
fait  plus  dans  le  fut  qu'un  depot  insensible. 

Lorsqu'il  s'agit  de  vins  tres-charges  de  tartre ,  comme  les  1854, 
ou  tres-verts,  comme  les  1860,  on  n'aura  point  de  craintes  a  conce- 
voir  sur  l'avenir  de  ces  vins. 

Mais  si  les  raisins  ont  ete  mouilles  a  la  vendange,  s'ils  ont  souf- 
fert  pendant  l'ete,  si  les  baies  ont  ete  ouvertes  par  la  grele,  etc.,  ob  ! 
alors,  nous  savons  par  une  longue  experience  qu'un  vrai  danger  pent 
menacer  notre  recolte.  Mors  on  pent  prolonger  la  duree  du  cuvage; 
quelques  oenologues  conseillent  le  vinage.  L'addition  par  piece  de 
vin  de  5  a  4  litres  d'eau-de-vie  blanche  de  Cognac  a  65°  leur  a  tou- 
jours  reussi. 

Depuis  longtemps,  comme  moyens  preventifs,  nous  avons  employe 
la  congelation  artiflcielle.  Ce  procede  nous  a  toujours  donne  d'exceK 
lenfs  resultats,  et  jamais  nous  n' avons  vu  tourner  a  L'amer  des  vins 
qui  avaient  ete  geles  avec  les  soins  convenables.  C'est  un  fait  aujour- 
d'hui  si  generalement  reconnu  en  Bourgogne,  que  l'usage  de  mes 
appareils  est  tres-repandu,  et  cet  hiver,  une  seule  de  nos  maisons  de 
commerce  de  la  Cote-d'Or  a  fait  geler,  en  It's  employant,  plus  de 
1,500  hectolitres  des  plus  grands  vins  de  notre  cote.  Le  principe  de 
conservation  que  les  vins  acquierent  par  la  gelee  esl  Id  qu'a  Lyon, 
par  exemple,  oil  les  vins  de  Bourgogne  se  conservaient  mal  dans  les 
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caves,  on  pent  on  boire  d'excellonts  qui  out  passe  dos  etes  et  dos 
biveis  dans  des  meubles  de  salle  a  manger.  M.  l>oussingault  et 
M.  Chevreul  ont  bien  vonln,  a  la  Societe  imperiale  d'agrioulturo, 
prendre  la  defense  de  mos  procedes,  qui,  cvidemment,  sont  les  plus 
permis,  puisqu'ils  n'entrainent  rintroduction  dans  lo  vin  d'aucuno 
substance  etrangere.  Sans  entrer  dans  l'cxamen  des  cbangements 
organiques  que  la  congelation  determine  dans  les  vins,  nous  dirons 
que  ce  travail  leur  enleve  de  l'eau,  et  qu'en  definitive  ils  presentent 
une  grande  limpidite  et  contiennent  plus  de  tartre,  d'alcool  et  de 
tannin. 

Je  vous  ai  dit,  monsieur,  que  j'avais  aussi  employe  le  cuvage  pro- 
longe  comme  moyen  preventif  de  ramertume ,  et  voyez  combien  il 
faut,  dans  cette  question  si  complexe  des  vins,  se  rendre  corapte  des 
moindres  changements  apportes  dans  la  maniere  de  les  faire.  M,Ie  Ger- 
vais  avait  recommande  le  cuvage  en  vases  clos ,  en  indiquant  qu'on 
arrivait  ainsi  a  empecher  une  grande  deperdition  dans  le  bouquet  et 
l'alcool.  On  reconnut  bien  vite  que  l'appareil  Gervais  ne  servait  a  rien 
a  cet  endroit,  et  on  l'abandonna.  Je  fis  comme  tout  le  monde,  et  ce- 
pendant,  plus  tard,  je  suis  revenu  au  cuvage  en  vases  clos,  mais  cette 
fois  parce  que  je  reconnus  qu'avec  ce  procede  le  chapeau  n'etait  ja- 
mais altere ,  et  aussi  que  ce  procede  me  permettait  de  pro-longer  de 
beaucoup  la  duree  du  cuvage.  M.  Ladrey  dit  avec  raison  qu'on  a 
trouve  de  grands  inconvenients  dans  le  Jura  et  ailleurs  aux  longs 
cuvages  ;  il  n'en  serait  pas  de  meme  si  Ton  eut  opere  en  vases  clos. 
II  y  a  deux  manieres  de  faire  cuver  les  vins  en  vases  clos,  ou  en 
laissant  une  partie  des  fruits  tels  qu'ils  sortent  de  la  vigne,  et  alors 
il  se  produit  la  un  fait  de  maturation  reconnu  depuis  longtemps  par 
M.  Sampayo ,  ou  bien  encore  en  ecrasant  tons  les  raisins  avant  l'en- 
cuvage ;  dans  le  second  cas,  si  le  vin  est  moins  riche  en  alcool,  il 
Test  davantage  en  tannin  :  cela  se  concoit  aisement. 

On  devra  encore  tres-frequemment  separer  les  vins  de  leurs  depots. 
En  Bourgogne,  les  vins  nouveaux  sont  soutires  trois  fois  dans  la  pre- 
miere annee ;  la  premiere  fois  au  mois  de  mars,  la  seeonde  au  mois 
de  mai  ou  de  juin ,  et  la  troisieme  a  la  fin  d'aout.  Ce  dernier  souti- 
rage  n'avait  lieu  jadis  qu'au  mois  de  septembre  ou  d'octobre.  J'ai 
eontribue  a  en  faire  devancer  l'epoque ,  parce  que  j'ai  reconnu  que 
les  vins  etaient  sou  vent  en   septembre  atteints  d'une  fermentation 
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secondaire  qui  pouvait  alterer  lour  gout.  J'ajouterai  encore  que  les 
vins  de  pinot  (annee  1801)  qui  ont  ete  melanges  avec  un  quart  de 
vin  de  syrrat,  ou  un  quail  de  vin  de  gamai  1858,  out  parfaitement 
resiste  a  Taction  du  ferment  de  l'amer. 

Plus  tard,  nos  vins,  jusqu'au  moment  on  on  les  met  eu  bouloilles, 
recoivent  encore  deux  soutirages  par  an,  ceux  de  mai  et  d'aout.  J'ai 
deja  dit  que  je  conseillais  de  ne  mettre  les  vins  en  bouteilles  que 
lorsqu'ils  faisaient  peu  de  depol  dans  le  fut.  Le  mois  que  je  prefere 
pour  la  mise  en  bouteilles  est  le  mois  de  juillet.  L'usage  de  boucber 
plein  et  a  l'aiguille  se  generalise ;  c'est  un  grand  progres.  Enfin , 
monsieur,  nous  avons,  lorsque  le  vin  est  en  bouteilles,  a  etudier  la 
forme  qu'affecte  le  depot  qu'il  y  fait.  Si  au  bout  d'un  an  ce  depot  est 
a  peine  sensible,  s'il  est  fixe,  s'il  a  la  forme  d'une  lentille,  et  si  des 
deux  extremites  de  cette  lentille  partent  des  lignes  se  rendant,  l'une 
au  fond,  I'autre  au  col  de  la  bouteille,  et  si,  en  meme  temps,  la 
bouteille  se  masque  legerement,  on  pent  etre  assure  que  levin  est, 
dans  de  bonnes  conditions,  of  I'on  pout  lui  predire  une  brillante 
longevite.  Mais  si  le  depot  proud  d'antres  formes,  celle,  par  exemple, 
quo  nos  tonneliers  appellent  cul  de  poide,  si  le  depot  est  abondant, 
gras  et  peu  fixe,  dans  ce  cas  on  doit  faire  la  plus  grande  attention  a 
ce  vin  ;  sa  sante  est  tres-serieusement  menacee.  Undepotage  fait  avec 
soin,  et  le  boucbage  a  l'aiguille  suffisent  quelquefois  pour  retablir 
le  vin ;  d'autres  fois  il  faut  le  remettre  en  futs. 

Je  ne  puis,  monsieur,  dans  cette  lettre  deja  trop  longue,  vous  dire 
tons  les  soins  que  reclame  la  direction  do  nos  caves,  cependant  vous 
saurez  encore  que  cbaque  mois  on  remplif  nos  grands  vins  ;  le  dechet 
annuel  pent  etre  de  9  a  10  liti'es  par  piece  de  228  litres.  11  se  fait  un 
vide  sous  la  bonde ;  les  gaz  qui  s'y  reunissent  sont  rarement  en  pqui- 
libre  avec  la  pression  atmospliorique.  Dans  les  vins  vieux,  la  pression 
interieure  est  plus  faible  quo  la  pression  atmospherique ,  c'est  le 
eontraire  dans  les  vins  nouveaux.  Les  gaz  du  fonneau  contiennont  do 
1' azote  et  do  l'acide  carbonique;  la  proportion  do  ces  gaz  vane  avec 
l'age  et  la  sante  du  vin. 

Je  vous  ai  dit  que  jo  faisais  bruler  du  soufre  dans  mos  caves.  A  oe 
sujot,  je  citerai  un  nut  d'endosmose  fres-remarquable.  Ayant  fait  une 
fois  bruler  des  rechauds  de  charbon  de  bois  dans  une  cav<^  Ires-bion 
close,  l'acide  carbonique,  absorb^  par  levin,  lui  donna  un  gout  par- 
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tieulier  (celui  des  vins  qui  ont  sejourne  (Inns  une  outre),  el  ro  goril 
se  retrouva  m£me  dans  quelques  bouteilles.  Nous  savons  d'ailleurs 
que,  si  Ton  conserve  dans  une  meme  cave  des  legumes,  des  choux, 
par  exemple,  el  dos  vins,  la  franchise du  vin  estpromptementalteree. 
I  n  autre  fait  tres-curieux  et  du  m£me  ordre  esl  celui-ci:  ayant  un 
cellier  qui  se  trouve  place  sous  de  vastes  magasins  a  fcmrrages,  j'ai 
souvent  remarque  qu'au  moment  de  la  recolle  des  loins  il  s'etablis- 
sait  un  mouvement  de  fermentation  tres-sensible  dans  les  vins  com- 
muns  que  j'y  conservais. 

Si,  avec  les  soins  que  je  viens  d'indiquer  rapidement,  je  snis 
arrive  a  preserver  mes  vins  de  la  maladie  de  Tamer,  il  faut  encore 
dire  quels  sont  les  moyens  que  je  conseille  pour  guerir  los  vins  qui 
en  sont  atteints.  Si  le  mal  est  profond,  un  coupage  avec  des  vins  plus 
communs  permet  d'utiliser  les  vins  amers ,  mais  toutelbis  apres  les 
avoir  declasses.  Si  la  maladie  est  recente  et  dans  sa  premiere  pe- 
riode,  on  pent  la  guerir  en  melangeant  le  vin  malade  avec  un  vin 
plus  jeune  et  plus  dur;  ce  coupage  devra  d'ailleurs  etre  suivi  de 
l'emploi  de  la  congelation  artificielle. 

Vous  voyez,  monsieur,  que  tous  les  moyens  que  j'indique  pour  le 
traitement  des  vins  menaces  on  malades  sont  des  moyens  empiriques 
qui  ne  sont  en  rien  bases  sur  les  causes  connues  du  mal.  II  ne  pou- 
vait  en  etre  autrement.  Ces  causes,  monsieur,  vous  les  avez  trouvees, 
et,  permettez-moi  de  vous  le  dire,  vous  devez  a  la  France  viticole  un 
travail  sur  le  ferment  de  Tamer  aussi  complet  que  celui  que  vous 
avez  publie  sur  la  fermentation  alcoolique. 

Je  viens  de  retire  ce  remarquable  travail  et  vous  ne  sauriez  croire, 
monsieur,  combien  pour  la  fermentation  des  cuves  vous  nous  devoilez 
de  faits  dont  T explication  nous  echappait.  Ainsi,  pour  n'en  citer 
qu'un,  depuis  vingt  ans  j'avais  remarque  que  jamais  Talcool  du  vin 
ne  correspondait  a  la  quantite  de  sucre,  soil  organique,  soit  addi- 
tionne,  que  contenait  le  moot.  Vous  avez  trouve  dans  le  vin  la  gly- 
cerine et  Tacide  succinique  ;  maintenanTla  glycerine  ne  nous  don- 
nera-t-elle  pas  plus  tard  de  Tacide  butyrique  et  ne  trouverons-nous 
pas  la  Texplication  de  ce  gout  ranee  que  presentenl  certains  vins 
vieux? 

.le  vous  envoie  avec  cette  lettre  des  photographies  obtenues  en 
1858  par  Bertch;  ne  trouvant  pas  que  Tanalyse  des  vins  nous  apprit 
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souvenl  grand'chose  sureux,  puisque  des  vins  qui  contiennenl  a  peu 
pres  lesmemessels  on  I  une  grande  difference  de  valeur,  je  lesetndin 
depuis  longtemps  au  microscope,  et,  en  1858,  j'eus  I'idee  do  faire 
photographier  les  preparations  microscopiques  de  mes  vins.  Vous 
verrez  dans  le  n°  3  des  traces  (\o  vos  ferments1 ;  maisjene  me  preoc- 
cupais  que  des  formes  cristallines  dessels.  Ces  traces  de  vegetation 
microscopiarte  que  j'avais  signalees  depuis  1845  (memoire  sin-  la 
vinification,  page  H'i)  no  me  paraissaienl  pas  meriter  l'importance 
que  vons  leur  avez  reconnue.  Vous  avez  trouve  tales  causes  pre- 
mieres de  toutes  les  modifications  qu'eprouvenl  ces  liquides,  qui, 
comme  vous  le  elites  si  bien,  soul  toujours  en  mouvement ;  ce  qu'il 
jious  faut  aujourd'hui,  e'est  d'etre  guides  par  le  raisonnement  sent 
dans  toutes  les  operations  que  demande  le  traitemenl  des  vins  dans 
les  caves.  Mors  plus  de  vins  malades,  et  vous  aurez  donne  des  mil- 
lions a  la  France. 


I  11  n'en  est  rien.  J'ai  fait  voir  depuis  a  M.  de  Vergnette  au  microscope  les  fer- 
ments des  maladies  des  vins,  etil  a  reconnu  que  ce  qui  lui  paraissait  etre  un  in- 
dice  de  la  presence  des  ferments  etait  un  amas  de  granulations  de  matiere  colo- 
rante.  M.  de  Vergnette  faisait  ses  essais  en  laissant  evaporer  une  goutte  de  vin  sur 
une  lame  de  verre,  et  en  examinant  ensuite  le  depot  forme.  Celui-ci  no  pouvait 
contenir  que  des  cristaux  de  tartrates  et  de  la  matiere  colorante.  C'est  en  effet  ce 
que  montrent  les  photographies  dont  parle  M.  de  Vergnette. 

Pourtant  dans  une  note  de  la  2e  edition  de  son  livre  intitule  :  le  Vin,  p.  528, 
M.  de  Vergnette  affirme  gratuitement  que  :  «  mon  assertion  est  completement  er- 
ronee.  »  Je  la  maintiens  dans  toute  sa  rigueur.  On  peut  lire,  en  effet,  dans  la 
2e  edition  du  livre  de  M.  de  Vergnette  Je  passage  suivant,  page  157  : 

«  Nous  faisions  evaporer  sur  une  lame  de  verre  une  goutte  de  vin  provenant 
«  soit  de  vins  naturels,  soit  de  vins  factices  de  la  meme  annee,  et  la  comparaison 

«  de  la  preparation  mieroscopique  montrail  grande  difference  entre  les  vins 

«  naturels  et  ceux  qui  ne  I'etaient  pas.  » 

II  n'est  pasnecessaire  d'etre  tres-habile  micrographe  pour  affirmer  qu'a  l'aide  d'une 
pareille  methode,  il  est  impossible  d'apercevoir  au  microscope  le  mycoderma  aceti 
que  M.  de  Vergnette  croit  reconnaitre  dans  la  fig.  5.  Qu'on  examine,  avec  un 
peu  d'attention,  cette  fig.  5  du  livre  de  M.  de  Vergnette,  page  148,  et  on  vena 
sans  peine  que  les  petits  points  de  cette  figure  sont  amorphes  dans  le  sens  le 
plus  absolu  du  mot,  e'est-a-dire  qu'ils  manquenl  de  cette  nettete  do  contours,  do 
cette  identite  de  la  forme  indispensable  pour  qu'on  puisso  affirmer  la  presence 
d'un  organisme  ;  que  sous  ce  rapport  ils  different  completement  du  mycoderma 
aceti,  represents  dans  la  fig.  1  de  mon  ouvrage.  (le  soul  la  des  faits  que  le  lec- 
teur  peut  constater  de  visit;  mais  ce  qu'il  ignore  et  ce  que  jo  dois  lui  ap- 
prendre,  c'est  que  I'etiquette  de  la  iig.  5  du  livre  t\r  ML  de  Vergnette  (dont  j'ai  eu 
I'origina]  entre  les  mains),  est  fausse;  que  Irs  mots  :  mycoderma  aceti,  tartrate 
de  cJiaux,  ont  ete  ajoutes  posterieurement  a  la  publication  de  mon  livre;  qu'en- 
fin  les  petits  grains  de  la  figure  de  son  livre  no  rappellent  que  vaguemenl  la 
photographic  originale. 


330  ETUDES  SUR  IE  VIN. 

Si  cette  lollro  ponl  avoir  quelque  inter^t  pour  vous,  jo  vous  (\o- 
mandorai  la  permission  do  vous  entretenir  une  autre  fois  do  I'action 
de  I'air  atmospherique  sur  los  vins,  ol  de  la  disposition  quo  nous 
devons  adopter  pour  nos  caves,  et  aussi,  monsieur,  si  I  pouvait  vous 
<Hro  agreable  d'etudier  los  depdts  dos  vins  geles,  jo  serais  tout  a  votre 
disposition  pour  vous  en  adresser  des  echantillons.  J'en  dis  autant 
pour  los  autres  specimens  do  nos  vins  quo  vous  pourriez  vouloir 
etudier, 


REMARQIIES  AU  SII.TET  DE  LA  LETTRE  PRECEDENTE 

On  a  peine  a  comprendre  qu'uno  personne  qui  m'a  ecrit,  en 
avril  1864,  une  lettre  concue  dans  de  tels  termes,  on  jo  suis  pour 
ainsi  dire  supplie  d'appliquer  tous  mos  efforts  a  la  recherche  d'un 
moyen  de  prevenir  los  alterations  des  vins  de  la  Bourgogne,  ou  on 
fait  connaitre  avec  complaisance  les  moyens  empiriques  employes 
dans  co  grand  centre  de  production  pour  lutter  contre  les  ravages 
do  cette  maladie,  on  a  peine  a  comprendre,  dis-je,  que  cette  per- 
sonne ait  eleve  une  reclamation  de  priorite  apres  que  j'eus  demontro 
le  premier,  en  1865,  la  parfaite  efficacite  d'un  chauffage  prealahle 
pour  prevenir  toutes  les  maladies  des  vins. 

Le  bon  sens  public  no  s'y  est  pas  trompe.  En  1867,  le  jury  de 
1'Exposition  universelle  a  decerne  a  mes  Etudes  sur  le  chauffage  des 
vins  un  de  ses  grands  prix;  a  Fetranger,  le  chauffage  porte  le  noin 
de  Pasteurisation  ( Pasteur isir en),  et  les  appareils  pour  l'appliquer, 
appareils  a  Pasteuriser  les  vins  (Wein-Pasteurisir-Apparat),  ainsi  que 
nous  I'avons  appris  precedemment  par  une  lettre  datee  de  Hongrie, 
et  due  a  la  plume  d'un  habile  cenologue,  M.  Terrel  des  Chenes  (voir 
page  195;  voir  aussi  page  250). 
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COMITE  CENTRAL  AGRICOLE  DE  SOLOGNE 


SEANCE  DU   10   MAI 
AU    CHATEAU     IMPERIAL    DE     L AM 0T TE-BEU VRON 

On  sait  que  le  comite  central  de  Sologne,  (Inns  sa  seance  d'au- 
tomne  de  1864,  avait,  sur  la  proposition  de  son  president,  M.  le  sena- 
teur  Boinvilliers,  vote  une  medaille  d'orde  1,000  francs  «  a  l'inven- 
lenr  d'un  procede  qui  serait  rendu  public,  et  qui  permettrait  aux 
vins  de  France  les  transports  de  terre  et  de  mer,  et  le  sejour  prolonge, 
en  tons  pays,  sans  que  leur  gout  on  leur  parfum  en  fut  altere.  » 

Une  commission,  sur  le  rapport  de  laquelle  le  prix  devait  etre  de- 
eerne,  avait  ete  designee  par  le  presidenl  :  elle  se  composait.de  MM.  le 
marechal  Yaillant,  president,  Dumas,  rapporteur;  Rrongniart  et 
Moll. 

Le  comite  s'etant  reuni  le  10  mai,  an  chateau  imperial  de  Lamotte- 
Beuvron,  la  premiere  partie  de  la  seance  a  ete  consacree  a  la  lecture 
du  rapport  de  M.  Dumas,  que  nous  reproduisons  en  entier  a  cause 
de  son  importance  pour  1'avenir  de  la  viticulture  en  France. 


RAPPORT  DE  M.   DUMAS 

La  question  proposee  n'interesse  pas  seulement  les  vignobles  de  la 
France,  mais  le  pays  tout  entier;  elle  touche  d'aussi  pres  la  popu- 
lation des  departements  consommateurs  que  celle  dos  departements 
prodncteurs. 

Le  comite  nous  a  charges,  M.  le  marechal  Yaillant,  MM.  Rrongniart, 
Moll  et  moi,  d'examiner  si,  parmi  les  experimentateurs  actuels,  il  en 
etait  dont  les  recherches  eussent  conduit  an  but. 

Voire  commission  n'hesite  pas  a  declarer  (pie  les  travaux  de  M.  Pas- 
teur, membre  de  I'Academie  des  sciences,  sont  dans  ce  cas;  qu'ils 
out  porte  la  plus  vive  lumiere  sur  les  causes  qui  determinent  les  al- 

1  Extraitdu  Monitcur  universe!  du  4  juillet  1866. 
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(Orations  des  vins,  ainsi  que  sur  les  moyens  qui  permettentde  les 
combattre,  pratiquement,  avec  certitude  el  avec  sneers;  qu'en  con- 
sequence il  y  a  lieu  de  lui  dGcerner  la  medaille  promise  par  le 
comite. 

En  effet,  iM.  Pasteur,  a  I'aide  d'une  serie  d' experiences  dirigees 
avec  le  sentiment  profond  des  lois  de  la  nature  et  la  connaissance 
exquise  des  moyens  que  la  science  possede  pour  les  mettre  en  Evi- 
dence, est  parvenu  a  rendre  incontestables  les  cinq  propositions 
snivantes  : 

1°  Les  alterations  dangereuses  des  vins  tiennent  a  des  causes  qui  se 
confondent  avec  celles  auxquelles  on  attribue  les  fermentations. 

c2°  II  suffit  de  chauffer  les  vins  ordinaires  a  50°  poor  faire  perir 
les  vegetaux  microscopiques  on  ferments  qui  les  produisent.  Les 
fermentations  et  toutes  les  alterations  dangereuses  des  vins,  dues  a 
ces  causes,  sont  ainsi  arretees  on  prevenues. 

3°  L'application  de  la  chaleur,  dans  ces  limites,  ne  modifie  ni  la 
couleur,  ni  le  gout  des  vins;  elle  eu  assure  la  limpidite. 

4°  Les  vins  qui  ont  ete  soumis  a  Faction  de  cette  temperature 
paraissent  capables  de  se  conserver  indefiniment,  sans  alteration, 
en  vases  clos. 

5°  Exposes  a  l'air,  ces  vins  peuvent,  il  est  vrai,  y  reprendre  la  pro- 
priety de  s'alterer,  apres  quelques  temps,  mais  e'est  parce  que  l'air 
leur  apporte  de  nouveaux  germes  vivants  de  ces  ferments  qu'ils 
avaient  perdus  par  Faction  de  la  chaleur. 

M.  Pasteur  a  etudie  les  diverses  maladies  des  vins  ;  nous  resumons 

les  result  at  s  de  ses  etudes. 

1°  Vins  acides,  piques  ou  aigres.  —  Cette  maladie  est  due  a  la  pre- 
sence du  mycoderma  aceti,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  myco- 
derma  vini,  lequel  n'altere  pas  les  vins,  tandis  que  son  congenere  y 
developpe  du  vinaigre,  avec  le  concours  de  Fair,  et  les  tourne  plus  ou 
moins  vite  a  Facescence. 

'2°  Vins  tournes,  monies,  pousse's.  —  lis  doivent  leur  alteration 
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des  filaments  d'une  extreme  termite,  <|iii  se  rapprochenl  on  meme 
i'  rfois  se  confondent  avec  Jos  filaments  du  ferment  lactique.  Aussi 
M.  Pasteur,  d' accord  avec  M.  Balard,  a-l-il  trouve  des  vins  alteres  par 
la  presence  de  l'acide  lactique;  mais  le  fait  n'esl  pas  general.  Quoi- 
que  ces  filaments  ressemblent  toujours  a  ceux  qui  constituent  le 
ferment  lactique  et  soienl  composes,  comme  lui,  de  chapelets  d'ar- 
ticles  analogues  a  la  tige  du  ble  on  a  celle  deshambous,  on  yrecon- 
nail  en  realite,  au  moyen  du  microscope,  les  signes  de  plusieurs 
maladies  distinctes  du  vin,  qu'on  a  confondues  sous  les  memes  noms, 
et  qui  n'ont  de  commun  cependant  que  d'etre  produites  par  des  ve- 
getaux  microscopiques  analogues. 

5°  Vins  gras,  huileux,  {Hants.  —  Ilsdoivent  encore  leur  alteration 
a  des  filaments,  mais  ceux-ci  sont  formes  de  chapelets  de  grains  et 
i. on  de  chapelets  d'articles. 

4.°  ,  ins  amers,  vins  qui  ont  pris  le  gout  de  vieux.  —  lis  presentenl 
aussi  un  ferment.  II  ressemble  meme  sous  beaucoup  de  rapports 
a  celui  ({if  on  observe  dans  les  vins  tournes,  mais  ses  filaments  son! 
plus  gros  et  ses  articulations  plus  sensibles.  On  sait  que  les  vins 
sujets  a  tourner  ne  sont  pas  les  memes  que  ceux  qui  passent  a 
I'amer. 

Tous  ces  vegetaux  parasitaireset  leurs  analogues,  qui  n'auraient pas 
encore  ete  reconnus  ou  distingues  scientifiquement,  perissent  a  la 
temperature  de  65°  on  meme  de  50°.  En  elevant  le  vin  qu'on  veut 
conserver  a  une  temperature  comprise  entre  50°  et  65°,  on  a  done  la 
certitude  que  toute  alteration  ulterieure  de  la  liqueur,  due  a  Taction 
et  a  la  presence  des  vegetaux  vivants,  devient  impossible  tant  qu'on 
n'y  a  pas  seine  de  nouveaux  germes,  soil  par  ['intervention  des  pous- 
sieres  do  l'air,  soil  par  le  melange  du  vin  ainsi  prepare  avec  des 
liquides  qui  n'auraient  pas  etc  convenab lenient  chanties  eux- 
memes. 

La  temperature  necessaire  pour  faire  perir  lc>  germes  dans  les 
liquides  aqueux  est  de  100°  environ  pour  la  plupart  d'entre  eux  ; 
elle  a  meme  quelquefois  besoin  d'etre  elevee  un  pen  au-dessus  de 
ce  terme,  quand  il  s'agit  de  liquides  tres-alterables.  Mais,  a  I'egard 
des  \ ins,  I'alcool  qu'ils  tenferment  favorisant  par  sa  presence  1'ac- 
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tion  purificatrice  de  la  chaleur,  uno  temperature  tres-inferieure  a 
10(1"  sul'lil. 

M.  Pasteur,  qui  avail  juge  d'abord  necessaire  une  temperature 
de  75",  ;i  pen  a  peu  abaisse  le  chiffre  a  65°  et  a  50°.  II  pense  qu'on 
pourra  le  descendre  encore  et  s'varreter  vers  45°.  Gette  circonstance 
est  d'un  grand  interet,  car  il  est  tres-facile,  au  moyen  des  rayons 
solaires  seuls,  tonibant  dans  une  chanibre  fermee,  contenant 
les  bonteilles,  d'obtenir  sans  depense  une  elevation  semblable  de 
temperature  dans  toutes  les  parties  de  la  France,  et  surtout  dans  le 
Midi. 

M.  Pasteur  s'est  assure  que  fair  ne  joue  aucun  role  dans  les  fer- 
mentations qui  alter ent  les  vins,  la  fermentation  acetique  exceptee. 
Mais  il  resulte  de  ses  experiences  que  l'air  agit  sur  les  vins  prives 
de  tout  ferment  et  que,  sous  l'influence  de  la  lumiere,  il  les  decolore 
et  leur  communique  le  gout  des  vins  de  Madere. 

La  lumiere  solaire  directe  n'agit  pas  sur  les  vins  mis  a  I'abri  de 
l'air. 

Une  commission  nommee  par  la  chambre  syndicate  du  commerce 
des  vins  de  Paris  a  examine  avec  la  plus  scrupuleuse  attention  les 
reSultats  obtenus  par  ce  savant,  et  les  a  sanctionnes  de  son  entiere 
et  concluante  approbation. 

M.  Mares,  correspondantde  l'Academie  des  sciences,  vient  demettre 
en  usage,  de  son  cote,  le  procede  de  M.  Pasteur  pour  ces  vins  de 
l'Herault,  alterables,  qu'on  ne  peut  garder  qu'au  moyen  d'addilions 
successives  d'alcool;  il  a  constate  qu'ils  se  conserventtres-bien,  des 
qu'ils  ont  ete  chaufles  a  00°.  Le  vinage  pourrait  ainsi  devenir  une 
operation  inutile. 

Le  procede  de  M.  Pasteur  promet  done  aux  vignerons  qui  cul- 
tivent  les  2  millions  d'hectares  de  vignes  que  la  France  possede  un 
meilleur  placement  des  50  millions  d'hectolitres  de  vin  qu'ils  pro- 
duisent. 

Tons  ces  vins  peuvent,  a  son  aide,  etre  convertis  en  vins  de 
garde;  ils  deviennent  propres  a  voyager  sans  alteration  ;  ils  restent 
en  vidange  pendant  plnsieurs  jours  sans  se  troubler  on  s'aigrir. 

Le  iiord  et  le  liord-ouest  de  la  France  recevront  ainsi  des  vins  a 
bas  prix  et  cependant  stables.  La  France  pourra  expedier  au  nord  du 
continent  des  vins  qu'elle  a  du  jusqu'ici  consommer  elle-meme  sur  les 
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lieux  de  production.  L'Angleterre  surtout,  recevant  des  vins  qui 
n'auront  plus  besoin  d'etre  specialement  soignes,  pour  Lesquels  le 
sejour  en  cave  sera  moins  necessaire,  el  qui  pourronf  demeureren 
vidange  dans  I'appartement  sans  s'alterer,  nous  offrira  un  marche 
plus  elastique. 

Toutes  les  persomics  qui  out  visite  I'Angleterre  out  pu  s'assurer, 
en  effet,  que  l'installation  des  habitations  et  les  pratiques  de  la  vie 
domestique  auraient  besoin  d'etre  modifiees,  pour  que  l'usage  des 
vins  legers  de  France,  qui  reclament  des  soins  particuliers,  put  s'y 
generaliser.  Le  precede  de  M.  Pasteur,  qui  rend  ces  soins  inutiles, 
est  done  de  nature  a  exercer  l'influence  la  plus  heureuse  pour  rex- 
tension  de  eedebouche. 

La  science  pure,  ses  methodes  les  plus  delicates,  ses  decouvertes 
les  plus  sterilesen  apparence,  inspirent  aujourd'hui  eonliance  et  res- 
pect. II  n'est  pas  inutile  pourtant  de  constater  ici  que  ce  probleme, 
juge  presque  inaccessible,  M.  Pasteur,  pour  le  resoudre,  n'a  rien 
demande  au  hasard.  II  a  tout  obtenu  du  raisonnement,  controle  par 
line  suite  d'experiences  indiquees  par  la  logique  et  rendues  decisives 
par  leur  precision. 

Les  vues  par  lesquelles  il  eclaire  si  vivement  Tune  des  plus  belles 
questions  econoiniques,  il  les  avait  solideraenl  etablies  d'abord  dans 
le  doinaine  de  la  theorie. 

11  a  done  rendu,  non-seulement  an  service  [tositif  inappreciable 
a  I'agriculture,  mais,  une  fois  de  plus,  il  a  niontre  quelle  est  la 
methode  qui  perniet  a  la  science  de  resoudre  ces  problemes  impor- 
tants  et  complexes  (pie  T economic  rurale  pose  si  souvent,  et 
devant  lesquels,  livree  a  elle-meme,  la  pratique  est  ordinairemen! 
impuissante. 

Si  le  comite  central  de  la  Sologne  decerne  la  medaille  d'or  a 
M.  Pasteur,  ce  savant  eminent  y  verra  une  premiere  preuve  de  la  re- 
connaissance du  pays.  Quand  le  service  rendu  par  son  genie  aura 
atteint,  par  une  large  exploitation,  les  proportions  d'un  bienfait 
national,  la  France  saura  lui  trouver  une  recompense;  mais  la  me- 
daille que  vous  lui  volez  aujourd'hui  rappellera  (pit4  vous  aviez  si- 
gnale  ce  probleme  et  que  vous  proclamez  les  premiers  son  heureuse 
solution. 
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A  Ja  suite  du  rapport,  et  apres  une  discussion  a  (aquelle  ont  pris 
partM.de  Behague>  M.  Guillaumin,  depute,  M.  Moll,  M.  le  prefet 
dii  Cher  et  M.  le  president  Boinvilliers,  le  eonseil  a,  par  mi  vole 
unanime,  decern^  la  m6daille  d'or  a  M.  Pasteur,  membre  de  I'ln- 
stitut. 


DE  L' AMELIORATION  DES  VINS  PAR  LE  CHAUFFAGE 
(Extrait  des  Comptes  rendus  de  l'Academie  des  sciences,  seance  du  29  juillet  ls72. 

J'ai  l'honneurde  communiquer  a  l'Academie  le  proces-verbal  de  la 
degustation  de  vingt-quatre  sortesde  vins  naturels  et  des  memes  vins 
chauffesen  bouteilles  a  des  epoques  dejaeloignees. 

Les  resultats  de  cette  degustation  interesseront  vivement  les  pro- 
ducleurs  et  les  negotiants  en  vins. 

J'ai  demontre,  en  1864,  que  toutes  les  maladies  habitnelles  des  vins 
sunt  dues  a  des  champignons  microscopiques  dont  les  germes  trou- 
vent  dans  ces  liquides  un  milieu  plus  ou  moins  favorable  a  leur  de- 
veloppement. 

Guide  par  mes  experiences  anterieures  sur  la  resistance  a  I' influence 
de  la  chaleur  des  organismes  microscopiques,  resistance  variable 
avec  les  especes  et  la  nature  du  milieu  on  elles  vivent,  je  ne  tarda i 
pas  a  decouvrir  un  moyen  simple  de  tuer  les  germes  dont  il  s'agit, 
el  <lt^  prevenir  par  suite,  pour  toujours,  les  maladies  habituelles  des 
vins.  Ce  precede,  affirme  deja  empiriquement,  mais  non  demontre 
par  Appert,  et  que  Scheele,  an  siecle  dernier,  avail  applique  avec 
succes  a  la  conservation  du  vinaigre,  consiste  a  porter  le  vin,  nefut-ce 
qu'un  instant,  a  une  temperature  suffisamment  elevee.  Mais  I'appli- 
(  alien  de  cette  methode  de  conservation  laissait  douteuse,  a  l'origine, 
one  question  capitate  :  quel  seraitle  sort  des  vins,  particulierement 
des  vins  de  qualite,  pendant  les  annees  qui  suivraient  l'operation  du 
chauffage?  En  assurant  leur  conservation  indefinie,  ne  compromet- 
trait-onpas  leur  delicatesse  et  lesijualites  sirecherchees  que  le  temps 
leur  donne,  toutes  les  fois  que  les  vins  se  conservent  naturelleiueut 
sans  alteration?  LT experience,  et  une  experience prolongee,  ppuvait 
scute  repondre  a  ces  doutes. 
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Des  1805  et  1866,  je  disposal,  a  L'Ecole  normale,  une  cave  d'expe- 
riences  comparatives,  dans  laquelle  soul  places  cote  a  cole  des  vins 
communs  et  des  grands  vins,  dont  partie  de  chaqne  sorte  n'a  pas  ete 
ehauffee,  el  le  restant  chauffe  a  des  temperatures  variables,  com- 
prises outre  50  et  75  degres.  Deja,  en  1866 et  1869,  plusieurs  membres 
de  la  Commission  syndicate  des  vins  do  Paris  ont  bien  voulu  so  li- 
vror  a  la  degustation  comparee  d'un  grand  nombre  de  ces  echan- 
tillons  et  j'ai  communique  anterieurement  a  l'Acad6mie  les  resultats 
de  ces  comparaisons. 

Trois  nouvellesanneoss'etant  eeoulees  depuis  la  dorniere  degusta- 
tion et  la  plupart  do  ces  vins  se  trouvant  en  experience  depuis  six  et 
sept  ans,  j'ai  du  recourir  do  nonveau  a  l'obligcanco  dos  membres  de 
la  chambre  syndicale.  Ponr  ajouter,  s'il  etait  possible,  a  I'autoritede 
son  jugement,  noire  illustre confrere  M.  Ghevreul,  president  de  la  So- 
ciete  centrale  d'agriculture,  a  bien  voulu,  a  ma  demande,  prior  mi 
certain  nombre  de  membres  de  oelte  societede  s'adjoindre  a  la  com- 
mission syndicale.  Ce  furent  MM.  Dumas,  Barral,  Bouchardat.  M.  Por- 
lier,  sous-directeur  auministere  de  I'agriculture,  a  egalement  assisto 
a  cette  constatation.  Les  appreciations  ont  ete  faites  auscrutin  secret, 
dans  la  forme  rigoureuse  deja  indiquee  an  compte  rendu  d'une  (\v 
uos  seances,  cello  du  6  septembre  1861). 

II  resulte  du  proces-verbalde  la  degustation  qu'on  pent  considoi'er 
la  pratique  du  chauffage  comme  mi  puissant  moyen,  non-seulement 
de  conservation, mais  aussi  d'amelioialion  des  vins  communs  on  des 
vins  tins. 

II  est  demontre  par  une  epreuve  de  six  a  sept  annoes  que,  apres 
une  exposition  rapide  a  une  temperature  comprise  outre  55  et65  de- 
gres, les  vins ,  memo  les  plus  tins,  non-seulement  u'eprouvenl 
plus  de  maladies,  mais  en  outre  s'ameliorent  en  prenant  une  qua- 
lilo  superieure  a  cello  quo  loin-  donne  un  vieillissement  naturel,  qui 
s'accoinplit  on  dehors  de  loule  maladie  accidentelle. 

Des  personnes  plus  on  inoins  autorisees  avaient  declare  que  lo 
chauffage enleverait  avec  le  temps  de  la  couieur  au  vin.  C'est  le  con- 
traire  qui  est  vrai,  quand  on  opere  a  1'abri  de  l'air  :  la  couieur 
s'avive  par  lo  chauffage.  Kilos  avaient  dil  :  lo  chauffage  alterera, 
avec  le  temps,  le  bouquet  dos  grands  vins;  cette  operation  les  fera 
secher,  vieil larder.  Tout  au  contraire,  le  bouquet  parait  s'exalter 

1'astlijh.  '2u   edition.  2tJ 
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avec  It's  annees,  et  plus  surement  que  si  on  ue  les  chauffe  pas. 
Pour  les  Cjiambertin,  uotamment,  et  les  Yolnay,  ce  fait  a  (He  tres- 
remarque  par  les  degustateurs.  On  avail  dit  encore  qu'il  etait  tie- 
cessaire  de  chauffer  a  des  temperatures  basses  el  pendant  de  longs 
niois.  Ce  soul  autant  d'orreurs,  temoin  certains  vins  de  la  dSgusta- 
tion  dont  il  s'agif,  (jiii  ont  ete  chauffes  rapidement  a  60,  05  el  mcine 
75  degres,  quoiqu'iJ  soil  superflu  de  chauffer  a  dos  temperatures 
trop  elevees,  ne  lut-ce  que  par  economic 

Lne  precaution  qui  parait  utile  et  que  j'ai  indiquee  depuis  long- 
temps  consiste  a  chauffer  les  vins  plutot  jeunes  que  vieux,  par 
exemple  dans  la  premiere  annee  pour  les  vins  commons,  etal'epoque 
de  la  niiseen  bouteilles  pour  les  vins  fins. 

Dans  la  presente  Note,  il  ne  s'agit  que  dos  vins  chauffes  en  bou- 
teilles. Pour  le  chauffage  sur  de  grandes  quantites  de  vin,  j'ai  insiste 
et  j'insiste  de  nouveau  sur  la  necessite  d'eviter,  le  plus  possible,  le 
contact  de  Fair.  11  l'aul  que  dans  les  appareils  dont  on  fait  usage,  le 
vin  suit  le  plus  possible,  avant,  pendant  et  apres  le  chauffage,  dans 
les  conditions  du  vin  chauffe  en  bouteilles.  Le  contact  de  fair 
peut  alterer  la  couleur  el  developper  un  gout  de  cuit  generalement 
desagreable..  Les  insucces  que  le  chauffage  en  grand  a  pu  presenter 
quelquefois  tiennent  a  ce  qu'on  a  neglige  plus  on  moins  cette  pre- 
caution. 

.le  termine  en  regrettant  de  n'avoir  pas  opere  sur  les  vins  iins  de 
la  Gironde.  -le  savais  qu'ils  elaienl  en  general  de  bonne  conserva- 
lion,  el  j'avais  peu  de  relations  avcc  ce  grand  centre  de  production  ; 
mais  aujourd'hui  qu'on  pen!  etre  conduit  a  chauffer  les  vins  dans  le 
seul  hot  de  les  ameliorer,  il  y  a  un  grand  iuteret  a  ce  que  je  renou* 
Velio  mes  essais  sur  les  vins,  nieme  les  plus  robusl.es. 

PROCfeS- VERBAL  DE   LA  DEGUSTATIOK   DE    VINS  CHAUFFES  ET  M>i\  CIIALJ1ES, 

faite  le  10  juillet  1872,  a  I'Ecole  normale,  sur  la  demande  de 
M.  Pasteur,  par  MM.  Teissonniere,  niembrc  de  la  Chambre  de  com- 
merce; Gelerier,  president  de  la  Chambre  syndicate;  Brazier  jeune, 
ex-membre  de  la  Chambre  syndicate;  en  presence  et  assistes  de 
MMi  Barral,  Jkmehardal,  Dumas,  membres  delegues  par  la  Soeiete 
echtrale  d'agriculture ;  et  Porlier,  sous«directeur  au  ministere  de 
1'agriculture. 
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Vin  blanc  1868,  chauffe  on  1865  A  60  degres. —  Le  vin  chauffe 
esl  meilleur  a  i'uhanimite. 

Vin  rouge,  coupage  de  Paris,  a  45  centimes  la  l)ouieillo,  chauffe 
en  mai  1865  a  75  degres.  —  Le  vin  chauffe  est  meilleur  :  difference 
Ires-pen  sensible,  mi  pen  plus  <]o  couleur  dans  lo  vin  chauffe. 


Vin  rouge,  coupage  de  Pans  a  i5  centimes  la  bouteille,  chauffe 
en  mai  1865  a  60  degres.  —  Un  des  echantillons  est  devenu  blanc, 
c'est  le  via  chauffe1.  Aucun  des  echantillons  n'esl  altere.  Pour  cos 
echantillons  les  bouteilles  etaient  debout. 

Vin  rouge,  coupage  de  Paris  a  60  centimes  la  bouteille,  Chauffe 
en  j ii in  1865  a  70  degres.  —  Le  vin  chauffe  est  en  tres-bon  etal  de 
conservation;  le  non  chauffe  est  aigre  et  ;i  perdu  une  partie  de  sa 
couleur. 

Vin  rouge  du  Midi  non  pldtre '  (petit  montagne),  chauffe  a  65  degres 
en  decembre  1865.  —  Le  vin  chauffe  est  en  tres-  bon  etat  de  con- 
servalion  malgre  son  Age;  le  vin  non  chauffe  est  dur  et  acide;  il  a 
perdu  de  sa  couleur. 

Vin  rouge  du  Midi  pldtre  (petit  montagne),  chauffe  n  65  degres  en 
decembre  1865.  —  Vins  de  qualite  egale;  un  leger  gout  de  fermen- 
tation dans  le  vin  non  chauffe.  Le  chauffe  est  un  pen  plus  colore* 

Vin  rouge  d'Arbois  1865.  (11  etail  malade  en  1869,  ;'i  I'epoque  a 
laquelle  il  a  ete  chauffe.)  Le  vin  chauffe  est  bon.  II  a  plusde  couleur 
que  le  vin  non  chauffe,  qui  a  ungoutde  fermentation  assezprononce, 
II  y  a  an  fond  de  la  bouteille  un  depot  flottant  et  abondant,  tandis 
que,  dans  la  bouteille  de  vin  chauffe,  ce  depot  est  adherent  et  pen 
abondant. 


1  M.  Pasteur  explique  la  perte  de  la  couleur  du  vin  chauffe  par  ce  fait. qu'au- 
cune  croute  par  la  fleur  ne  s'etant  produite  sur  le  vin  chauffe,  ce  dernier 
s'est  trouve,  en  raison  de  la  porosite  du  bouchou,  coristamment  en  contact  avec 
l'oxyg'ene  de  Fair,  tandis  que  la  croute  de  fleur  former  sur  le  vin  unu  chauffe  l";i 
preserve  de  cette  influence. 


540  KTFDES   SUR  LE  VIN. 

Vin  de  Bordeaux  ordinaire  chauffe  on  1 869  a  55  degree. — Difference 
ifisigmfiante  ;  voix  parlagoos;  couleur  egale  dans chaque  ecftantillon '. 

Yin  d'Arbois  de  187 1,  chauffe  on  avril  1872  a  60  degres.. —  Le  vin 
chauffe  osl  reconnu  superieur  a  rnnanimite,  qiioique  Ja  difference 
soil  pen  sensible.  La  couleur  est  la  meme  dans  les  denx  ecliantillons. 

Vin  de  Chamber tin  1865,  chauffe  en  I860  a  60  degres.  —  Levin 
chauffe  est  reconnn  superieur;  il  est  plus  moelleux,  son  bouquet 
s'est  bien  developpe.  II  y  a  autour  de  la  bouteille  de  vin  chauffe  un 
depot  abondant  et  adherent  ;  le  depot,  an  contraire,  est  leger  dans 
I'autre  bouteille,  et  il  est  flottant.  Tres-bonne  couleur  egale  dans  les 
deux  ecliantillons. 

Vinde  Volnay  I860,  chauffe  en  decembre  1866  a  55  degres. —  Les 
denx  vins  sont.  bien  conserves.  La  majorite  a  prefere  le  vin  chauffe. 
Couleur  egale  dans  les  deux  ecliantillons. 

Vin  de  Volnay  1865,  chauffe  en  1866  a  55  degres.  —  Les  deux  vins 
sont  excellents.  La  majorite  cependant  est  acquise  an  vin  chanffe, 
comme  plus  moelleux.  Couleur  egale  dans  les  deux  ecliantillons. 

Vin  de  Volnay  1864,  chauffe  en  1866  a  55  degres.  —  Le  vin  chanffe 
est  reconnn  bien  superieur  a  rnnanimite.  La  couleur  est  egale. 

Vin  de  Volnay  1864,  chauffe  en  decembre  1866  a  55  degres.  — 
Le  vin  chauffe  est  reconnu  superieur  a  la  majorite  d'une  voix  :  vins 
excellents  du  reste.  Couleur  egale. 

Vin  de  Volnay  1862,  chauffe  en  decembre  1866  a  55  degres.  —  Le 
vin  chauffe  est  bon.  Le  vin  non  chauffe  est  aigre  et  a  perdu  de  sa 
couleur. 

Vin  de  Pomard  Marey-Monge  I860,  chauffe  en  1866  a  00  degres. 
—  Le  vin  chauffe  [est  reconnu  superieur  a  rnnanimite.  II  a  con- 
serve sa  couleur,  tandis  que  le  vin  non  chauffe  a  perdu  la  sienne  ; 
ce  dernier  est  devenu  presque  blanc;  il  est  amer. 

Vin  de  Beaune  1857,   chauffe  en   1866  a  55  degres.    —Levin 
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chauffe  a  In  majorite  a  une  voix.  Les  doux  vins  sonl.  bion  conserves. 
Si  I'on  so  repprte  a  la  degus'tation  faile  en  1809,  il  on  resulterait 
que  le  vin  chauffe  gagnc  '. 

Vin  (VEchezeauc-Vougeot  1862,  chauffe  en  1866  a  55  degree.  —  Le 
vin  chauffe  a  la  majorite  d'une  voix;  les  deux  sonl  excellents. 

Vin  d'Echezeaux-Vongeot  1861,  chauffe  en  1866  a  55  degres;  — 
Le  vin  chauffe  osl  reconnu  superieur  par  I  contre  \. 

Vin  de  Romance  1862,  chanffe  en  1866  a  55  degres:  —  Le  vin 
non  chauffe  est  reconnu  superieur  par  4  contre  1.  Couletir  egale. 

Vinde  Pomard  1861  (Marey-Mongc),  chauffe  en  deceinbre  1866. — 
Le  vin  chauffe  est,  reconnu  superieur  a  l'unanimite.  II  a  conserve 
sa  coulenr,  tandis  que  le  vin  non  chauffe  a  perdu  beaucoup  de  la 
sienne. 

Vinde  Pomard  1862  (Marey-Monge),  chauffe  en  decembre  1866,  a 
55  degres.  —  Le  vin  chauffe  est  reconnu  superieur  a  l'unanimite.  II 
a  conserve  sa  coulenr,  tandis  que  le  vin  non  chauffe  a  perdu  une 
part.ie  de  la  sienne  et  il  est  amer. 

Vin  de  Gevrey-Chambertin  1850,  chauffe  &  65  degres  enmai  1865. 
—  Le  vin  chauffe  est  reconnu  superieur  a  l'unanimite.  11  a  conserve 
sa  coulenr,  tandis  que  le  vin  non  chauffe  a  perdu  une  partie  de  la 
sienne  el  est  devenu  dur. 

Vin  de  Saint-Georges  (Cote-d'Or  1858),  chauffe  en  I860  a  55  de- 
gres. —  Le  vin  chauffe  est  superieur  a  la  majorite  d'une  voix.  Le 
vin  non  chauffe  a  un  pen  moins  de  coulenr  que  celui  qui  a  ele 
chauffe.  (Suivent  les  signatures.) 


1  A  cette  occasion,  on  peut  remarquer  ({ue  si  le  vin  chauffe  parait  avoir  perdu 
quelquefois  de  sa  finesse  apres  le  chaufiage,  il  la  reprend  ulterieurement  avec 
avantage.  [Remarque  de  M.  Pasteur.) 
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